LiNAS

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.
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Betygsdtt din rditt och las mer:

® 20-30min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Kyckling i jordnotssas med
salladslok och lime

Till servering
Jasminris 1dl
Salladslok 1 forp

Limedressad kdlsallad
Strimlad rodkal 150 g
Morot 1 st

Lime 1st

Japansk soja 1 msk

Jordnotssds

Hackade jordnétter 1 forp
® Vatten1dl

Japansk soja 12 msk

® Socker 2 tsk

Vitlok 1 klyfta

Kycklinggryta
Kycklingfilé 300 g
® Olja1tsk
Curry 1tsk

® Salt1krm

Chili flakes Y forp

Att ha hemma ®
Olja, Salt, Socker, Vatten

1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

2. Limedressad kalsallad: Skala och finstrimla morot. Ligg
strimlad rédkal och morot i en rymlig bunke. Tvdtta lime i
ljummet vatten och finriv det yttersta skalet. Blanda ner
limeskal, pressad limesaft och japansk soja i bunken
med grénsaker.

3. Jordndtssds: Lagg hackade jordnétter, pressad vitlok,
socker, japansk soja och vatten i en mixerbunke. Mixa
med en stavmixer till en sds.

4.Kycklinggryta: Skdér kycklingfilé i mindre bitar, ca 3x3
cm stora. Hetta upp neutral olja i en stekgryta. Tillséitt
kycklingbitarna och krydda med curry, salt och chili
flakes (efter egen smak). Lat steka ca 5 min, tills
kycklingen fatt fin farg och dr helt genomstekt. Tillsdtt
jordndtssdsen och koka ihop ca 1 min. Spdd eventuellt
med mer vatten.

5. Strimla salladslék och strd dver kycklinggrytan. Servera
med limedressad rodkdlssallad och jasminris.



