2 PORTIONER

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Koreansk kycklinggryta med
ingefara, sesamfron och salladslok

Till servering
Jasminris 135 g
Salladslok 1 forp
Sesamfron 1 forp

Koreansk kycklinggryta
Ingefdra 1 bit

Vitlék 2 klyftor

Gul lok 1st

Salladskal 150 g
Kycklinglarfilé 300 g
® Salt 2 tsk
Tomatpuré 1forp
Srirachasds Y- forp

® Vatten 3 dI

® Socker 1 msk
Vitvinsvindger 15ml 2
pase

Japansk soja 1 forp
Sesamolja 1 pdse

Att ha hemma ®
Olja, Salt, Socker, Vatten

1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

2.Forberedelse gryta: Skala och finhacka ingefdra och
vitlok. Klyfta gul 16k. Skér salladskdl i mindre bitar. Skér
kycklinglarfile i ca 4 bitar per filé.

3. Koreansk kycklinggryta: Hetta upp neutral oljai en
stekgryta. Fras kyckling ca 3 min, tills den fatt fin
stekyta. Krydda med salt. Tillsatt 16k, vitlok och
ingefdra. Fras ytterligare ca 1 min. Blanda ner
tomatpuré, srirachasds, socker, vitvinsvindger, japansk
soja och vatten. Ldt sjuda ca 10 min under lock. Blanda
ner salladskal och sesamolja, Iét allt koka ytterligare ca
5 min.

4. Rosta sesamfrd i en torr stekpanna. Finstrimla
salladslék.

5. Toppa grytan med salladslék och sesamfrdn. Servera
med jasminris.



