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Nagoya Tebasaki - Japansk fritert
kylling med friske grennsaker,
jasminris og dippsaus

Ris

135 g jasminris

Marinert, fritert kylling
%2 bit ingefcer

1 stk hvitlgksfedd

1 pose glutenfri soyasaus
150 g yoghurt

V2 pakke regkt chilimix
320 g utbenet kyllingléar
u/skinn

%2 pakke maisstivelse

1 pose hvitvinseddik 15ml
%2 dl hvetemel* ®

Dippsaus

%2 bit ingefeer

1 stk hvitleksfedd

%2 pakke rekt chilimix

1 pakke sesamfrg

%2 ss maisstivelse

3 ss soyasaus

1 pose hvitvinseddik 15ml
1% dl vann ®

2 ss sukker ©

Friske grennsaker
% stk agurk

1 stk redlgk

1 stk pak choy

1 pakke sesamfrg
% stk lime

salt ®
olje ®

® Basisvare

* Dt kan hvtte it in, di, maot at all
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Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Marinert, fritert kylling: Skrell og finriv ingefeeren og
hvitleken. Ha ingefeeren og hvitlgken i en stor skadl,
og vend inn yoghurten, soyasausen, eddiken og ¥
pakke av chilimixen. Del kyllingbitene i mindre
stykker og vend dem inn i marinaden.

. Dippsaus: Skrell og finriv ingefeeren og hvitlgken. Ha

ingefaeren og hvitlaken i en liten kjele og tilsett 3 ss
soyasaus, 1%2 dl vann, eddiken, 2 ss sukker og %2 pakke
av chilimixen. Kok over lav varme i 4 minutter. Tilsett
sesamfrgene. Bland % ss maisstivlese med 1 ts kaldt
vann. Kok opp sausen og jevn sausen med
maisstivelsen.

Friske grennsaker: Skrell agurken og radlgken, og
skyll pak choyen. Del agurken pé langs og skrap ut
innmaten med en skje. Kutt agurken i grove biter, og
redlgken og pak choyen i strimler. Ha grennsakene i
en skdl og vend inn litt salt, sesamfrgene og saften
fra halve limen. Kutt resten av limen i bater til
servering.

Marinert, fritert kylling, fortsettelse: Vend sammen
%2 dl hvetemel og halve pakken med maisstivelse p&
en tallerken. Ta opp kyllingbitene fra marinaden og
vend dem i melblandingen. Varm opp rikelig med
olje i en stekepanne og friter kyllingbitene i omtrent
7 minutter eller til de er gjennomstekte og
paneringen er sprg.

nlia alternativ



