Godt ‘Z/a"’olevert

Bildet kan

® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 010_2

Koreansk kyllingbow! med ris, friske
grennsaker og hjemmelaget

umamisaus

Spicy kylling

320 g utbenet kyllingléar
u/skinn

2 stk hvitlgksfedd

%2 pakke spicy umami

1 pakke honning

1 pakke sesamfrg

1 pose glutenfri soyasaus
Ris

135 g jasminris
Grennsaker

1 bit redkal

1 stk agurk

1 stk gulrot

Saus

1 stk hvitleksfedd

1 bunt gresslgk

%2 pakke spicy umami

1 pose kinesisk soyasaus
1 pose hvitvinseddik 15ml
1 pakke sesamolje

1ss sukker ©

olje ®

® Basisvare

@ TIPS!
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Spicy kylling: Kutt kyllingen i mindre biter, men la
gjerne fettet veere pd. Skrell og finriv all hvitlaken pa
et rivjern. Ha omtrent % av hvitlgken i en stor bolle
sammen med umamipasten, honningen,
sesamfrgene og soyasausen. Rer det hele godt
sammen, og vend inn kyllingen.

. Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

. Grennsaker: Fjern det ytterste laget pa kalen, skyll

agurken og skrell gulroten. Kutt kalen i sa tynne
skiver som mulig, og grovriv gulroten pa et rivjern.
Del agurken i to pa langs, skrap ut innsiden med en
skje, og kutt agurken i skiver. Ha grennsakene i hver
sin skal, og ta vare p& agurkkjsttet.

Saus: Skyll og kutt gresslgken i tynne ringer. Ha
agurkkjgttet i en skal, og mos det sammen med en
gaffel. Vend inn resten av hvitlgken, gresslgken,
resten av umamipasten, den kinesiske soyasausen,
eddiken, sesamoljen og 1 ss sukker. Rer det hele godt
sammen.

Spicy kylling, fortsettelse: Varm opp en stor
stekepanne eller wokpanne til hey varme, og ha i litt
olje. Stek kyllingen og marinaden i 2 minutter uten &
rere i det. Snu kyllingen, og stek den i omtrent 2
minutter til, eller til den er gjennomstekt.

Ha risen i dype skaler, og legg kyllingen og
grennsakene i seksjoner over. Ringle sausen over
retten.

Vend litt av sausen inn med den ferdigkokte risen for servering.



