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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 095_2

Pulled sesamkyckling i misobuljong
med nudlar, jalapeno och krispiga

bongroddar

Misobuljong
Ingefdra 1 bit

Vitlék 2 klyftor
Champinjoner 100 g
® Vatten 7 dI
Japansk soja 1 férp
Miso 1 forp

Sesamkyckling
Kycklingfilé 300 g
Sesamolja 1 pdse
® Salt 2 tsk

Tillbehor
Sesamfrén 1 forp
Jalapeno 1 st
Risnudlar ¥ forp
Bongroddar Y- forp

Att ha hemma @

Olja, Salt, Svartpeppar,

Vatten

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten till nudelkoket i
steg 6.

2. Forberedelser: Skala och finhacka ingeféira och vitlék.
Kvarta champinjoner. Hetta upp lite olja i en stekgryta
och fras svamp, ingeféira och vitlék ca 2 min. Tillsditt
vatten och japansk soja. Ligg ner kycklingfilé i
buljongen. Koka upp och sjud ca 15 min, tills kycklingen
@r helt genomkokt.

3. Tillbehér: Rosta sesamfron i en torr het stekpanna, tills
de fér en fin gyllene farg. Hacka jalapeno.

4.Sesamkyckling: Lyft upp kycklingen ur buljongen och
ltigg pa ett fat. Lat kycklingen vila lite och dra sedan
isdr den med tva gafflar. Krydda med salt, svartpeppar,
sesamolja och ca 2 msk av buljongen.

5. Misobuljong: Vispa ner miso i buljongen. Smak av med
salt.

6. Tillbehdr: Koka risnudlar enligt tidsangivelsen pa
forpackningen.

7. Fordela nudlarna i djupa tallrikar och toppa med pulled
sesamkyckling och bangroddar. Héll éver varm
misobuljong och strd éver rostade sesamfrén och
jalapeno.



