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Banh mi med hoisinkylling, hurtig
kimchi og chilimayo

Det skal du have

2 stk bred

Y2 stk redlag

Y2 pose radiser

Y2 stykke kinakal

Y2 pose ingefaer/hvidleg/chili i
olie

1 spsk sojasauce

2 stk lime

1 pose sesamfrg

300 g kyllingeinderfilet
Y2 pose hoisinsauce

2 spsk mayonnaise

/> pose srirachasauce

Det skal du selv have
olie®
salt ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

. Bred: Varm bredene i ovnen 5-8 min. til det er har faet

noget farve.

. Hurtig kimchi: Pil og skaer redlag i tynde skiver. Skyl og

skaer radiserne i tynde skiver eller i kvarte. Skyl og skaer
kinakali strimler. Bland redlag, radiser, kinakal og @nsket
maengde ingefaerolie i en skal. Vend sojasauce, saft fra
halvdelen af limefrugten, sesamfre og Y4 tsk salti. Ror i
det et par gange for servering.

. Hoisinkylling: Varm en stegepande op til middelhgj

varme og tilsaet lidt olie. Steg kyllingen i 3-4 min. til den
er gennemstegt. Tilseet hoisinsauce mod slutningen af
stegetiden.

. Srirachamayo: Rer mayonaise sammen med gnsket

maengde sriracha i en skal. Tilsaet lidt ad gangen, sa det
ikke bliver for staerkt.

. Servering: Skeer resten af limefrugten i bade. Flaek

bredene, smer srirachamayo i og fyld med kimchi og
hoisinkylling. Dryp med lidt limesaft efter smag.



