Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!
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Sommarsallad med melon, nahm
jim-dressing, grillad kyckling och

misosmor

Till servering
Surdegspavé 2 st

Nahm jim-dressing
Koriander 20 g
Vitlok 2 klyftor

® Socker 1tsk
Chili flakes Y2-1forp
Fisksds 1 forp

Lime 1 st

Misosmor
® Smor30g
Miso Y- forp

Sallad
Galiamelon 1 st
Pak choy 1 st
RodIok 1st
Bongroddar 1 forp

Grillad kyckling
Kycklingfilé 300 g
® Salt 2 tsk

Att ha hemma @
Olja, Salt, Smér, Socker

TIPS! Indirekt viirme: Ligg endast kol pd ena sidan av grillen. Tillaga sedan klart kycklingen pa sidan utan

gldd, under lock.

1. Lés igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skélj
de gronsaker som behover skdljas.

2.Vdrm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
3. Tillaga surdegspavé enligt anvisning pé férpackningen.

4.Nahm jim-dressing: Grovhacka koriander (inkI
stjdlkarna) och finhacka vitlék. Lagg allt i en mixerbunke
tillsammans med socker, chili flakes, fisksés och
pressad limesaft. Mixa ihop med stavmixer.

5. Misosmdr: Léigg rumstempererat smor och miso i en
liten skal. Mosa ihop med en gaffel.

6. Sallad: Skala och skdr melon i mindre bitar. Strimla pak
choy och rodlok. Lagg allt i en salladsskal tillsammans
med bongroddar.

7. Grillad kyckling: Krydda kycklingfilé med salt och ringla
dver lite olja. Grilla eller stek kycklingen ca 2 min per
sida. Lagg dver i en ugnsform och tillaga klart mitt i
ugnen ca 10 min, eller tillaga klart pd indirekt véirme pd
grillen (se tips).

8. Servering: Blanda ihop salladen med nahm jim-dressing.
Servera med grillad kyckling, misosmér och
surdegspave.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



