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Satay kylling med Thai kal-agurkesalat

O, 2 PORTIONER

@ 25 - 35 min 4 DAGES HOLDBARHED

Det skal du have

135 g basmatiris

Y2 stk lime

300 g kyllingeinderfilet
1 pose karry

1 pose kokoscreme

1 pose hakkede peanuts
> pose rod karrypaste
1+1 spsk sojasauce

1+1 spsk r@dvinseddike
1 stk redleg

1 stk skoleagurk

100 g coleslaw-blanding
> pose chiliflager
1dlvand®

Det skal du selv have
sukker ©

olie®

salt ©

peber ©

olivenolie P

b basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Kylling: Skyl lime og riv skallen fint i en skal. Kom

kyllingekadet i skalen og bland med karry, lidt olie, salt
og peber. Varm lidt olie op pa en stegepande ved hgj
varme. Steg kyllingen i 2-3 min. pa hver side.

. Sataysauce: Kog kokoscreme, vand, peanuts, karrypaste,

1 spsk soja, 1 spsk redvinseddike og 1 spsk sukker
sammen i 2 min. Blend det til en lind masse med en
stavblender. Kom lidt vand i, hvis det bliver for tykt.

. Kal-agurkesalat: Pil redleg og skeer i tynde skiver. Laeg

agurken pa et skaerebraet og bank den med handen i
hele leengden, sa den gar let i stykker. Skaer i 1 cm skiver
pa skra. Kom lag og agurk i en skal og bland det godt
sammen med chiliflager (undlad eller reducér
maengden, hvis du ikke vil have det s steerkt), soja,
redvinseddike, coleslaw mix, lidt olivenolie, salt og
peber.

. Servering: Skaer lime i bade. Server kyllingen med

sataysauce og limebade til sammen med ris og kal-
agurkesalat.



