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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Torikatsu - Krispig kyckling med
asiatisk coleslaw, sesamfron och

jasminris

Till servering
Jasminris 135 g

Asiatisk coleslaw
Sesamfron 1forp
Vitkal 300 g
Japansk soja 1 msk
Vitlék 1 klyfta
Majonnds Y di

Katsu-sds

Hoisinsds 1 forp

® Balsamvindger > msk
Japansk soja Y2 msk

® Socker %= msk

® Vatten Y2 msk

Torikatsu

® Aggl1st

® Vatten*1tsk
Panko
Kycklingfilé 300 g
® Salt % tsk

Att ha hemma @

Agg, Balsamvindger, Olja,
Salt, Socker, Vatten,
Vatten*, Vetemjol*

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2.Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills de dr
gyllenbruna. Léigg éver i en skdl.

3. Asiatisk coleslaw: Finstrimla vitkdl. Léigg i en bunke och
blanda med japansk soja, pressad vitlok och majonnds.
Blanda ner de rostade sesamfrona.

4. Katsu-sds: Blanda hoisinsds, socker, balsamvindger,
japansk soja och vatten i en liten kastrull. Koka upp och
lat sjuda ca = min. Stdll at sidan.

5. Torikatsu: Ta fram tre tallrikar. Léigg vetemjol pa en
tallrik. Vispa upp ¢igg och lite vatten pd en tallrik och
Itigg panko pa en tallrik.

6. Torikatsu: Lagg kycklingfiléerna pa en skdrbrada med
bakplatspapper dver. Dela dem horisontellt, men It de
géirna sitta ihop (skdr sé att du viker upp dem som en
bok). Banka ldtt pd kycklingen med baksidan av en liten
kastrull, s@ att kottet plattas ut. Krydda med salt.

7. vand kycklingen i forst vetemjél, sedan i
@ggblandningen och slutligen i panko. Hetta upp rikligt
med neutral olja i en stekpanna. Stek kycklingen frasig
p& medelvidrme ca 4 min per sidg, tills den dr helt
genomstekt.

8.Ringla lite katsu-sds dver den frasiga kycklingen.
Servera med asiatisk coleslaw och jasminris.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



