® 30-40min

O

2 PORTIONER

Kyckling - Bra att laga tidigt i veckan!

LM129_2

Dakkoshi - Kycklingspett i
salladsblad med chilimajonnas och
ingefarspickles

Dakkoshi

® Grillspett 4 st
Ingefiira Y2 bit

Vitlok 1 klyfta

® Socker %= msk
Japansk soja 1 férp
Sesamolja 1 pdse
Kycklingldrfilé 300 g
Salladslék 1 forp

©® Bakpldtspapper 1st
Sesamfron 1 forp

Ingefiirspickles
Ingefiira Y2 bit

Morot 1 st

Snackgurka 1 st

® Attiksprit (1290) 2 dI
® Socker1dl

® Salt1tsk

® Vatten 12 dl

Chilimajonniis
Majonnds Y2 dl
Srirachasds Y- forp

Till servering

Jasminris 135 g
Isbergssallad - st

Att ha hemma @
Attiksprit (120/0),
Bakpldtspapper,
Grillspett, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Véirm ugnen till 250°C (varmluft) eller 275°C (vanlig).
Blotlagg grillspett.

2. Dakkoshi: Skala och finriv ingeféra och vitldk. Lagg i en
bunke och blanda ner socker, japansk soja, sesamolja
och rikligt med nymald svartpeppar. Skdr kycklinglarfilé
i mindre bitar (ca 2x2 cm) och lagg ner i bunken. Putsa
inte bort fettet, det smdlter vid tillagning och ger en god
smak. Lat marinera s@ ldnge som méjligt.

3. Ingefiirspickles: Skala och skiva ingeftira tunt och lagg i
en liten kastrull. Tillsdtt dttiksprit, socker, salt och
vatten. Koka upp lagen och hdll sedan éver i en bunke.
Strimla morot och gurka tunt. Det gdr ocksa bra att
skiva grénsakerna tunt om du inte hinner strimla. Lagg
ner gronsakerna i pickleslagen, 1dt sta till servering.

4. Chilimajonnds: Ligg majonnds i en liten skdl och blanda
ner srirachasas och salt efter smak.

5. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

6. Dakkoshi: Skéir den vita delen av salladslék i ca 2 cm
tjocka bitar. Strimla den gréna delen av salladsléken. Trd
kyckling pa spetten, varva med salladsloksbitar. Léigg
spetten pd en ugnsplat med bakpldtspapper. Tillaga i
ugnen ca 10 min, tills kycklingen fatt fin férg och ér
helt genomstekt (innertemp 72°C). Rosta sesamfrén i en
torr, het stekpanna tills de @r gyllenbruna. Strd
sesamfrona och den strimlade salladsloken éver
kycklingspetten.

7. Plocka salladsblad och Iéigg i en skal. Servera Dakkoshi
i salladsblad med jasminris, ingeférspickles och
chilimajonnds.



