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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM134_2

Korean chicken med soja- och
srirachamajonas och
ingefarspicklad gurksallad

Till servering
Jasminris 135 g
Sesamfron 1 forp

Ingefiirspicklad
gurksallad

Gurka 1st

@ Attiksprit (129/0) Y2
msk

® Socker 1 msk

® Salt1krm

Malen ingefdra 1 pdse
Béngroddar 1 forp

Korean chicken
Kycklingldrfilé 300 g
® Salt2 krm
Vitvinsvindger 15ml %
pdase

Majsstérkelse 1 pdse

Korean chicken glaze
Ingefiira 1 bit

Vitlék 2 klyftor
Tomatpuré 1 férp

® Socker 1 msk
Japansk soja 1 msk
Vitvinsvindger 15ml %
pase

® Vatten 2 msk
Sesamolja Y2 msk
Rokt chilimix 1 forp

Soja- och
srirachamajonniis
Majonnds Y2 dl
Japansk soja Y2 msk
Srirachasds Y- forp

Att ha hemma @

Attiksprit (129/0), Olja,
Salt. Sncker. Vatten

1. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning p@
forpackningen. Rosta sesamfron i en torr stekpanna
tills de dr gyllenbruna. Ldgg 6ver i en liten skal.

2. Ingefirspicklad gurksallad: Skér gurka i tunna skivor.
Légg i en bunke och blanda med dttika, socker, salt och
malen ingeféra. Lat marinera minst 15 min. Héll bort
viitskan fran bunken. Skélj bongroddar och blanda ner i
bunken tillsammans med hdlften av de rostade
sesamfréna.

3.Forberedelse Korean chicken: Skdr kycklinglarfilé i 3-4
delar per filé. Lagg i en bunke och blanda med salt och
vitvinsvindger. Lat marinera ca 10 min.

4.Korean chicken glaze: Skala och finriv ingeftira och
vitlok. Lagg i en skdl och blanda med tomatpuré, socker,
japansk soja, vitvinsvindger, vatten, sesamolja och rokt
chilimix.

5. Soja- och srirachamajonnds: Blanda majonnds, japansk
soja och srirachasds i en liten skal.

6. Korean chicken: Liigg majsstérkelse pd en tallrik och
viind kycklingen i. Hetta upp rikligt med olja i en
stekpanna. Stek kycklingen frasig, ca 5 min eller tills
den &r genomstekt. Lat rinna av pé hushdllspapper.

7. Hall bort stekfettet fran stekpannan. Ldgg tillbaka den
stekta kycklingen tillsammans med glazen. Frds ihop
hastigt, tills kycklingen @r "klibbig" och karamelliserad.
Strd 6ver resten av de rostade sesamfrona.

8. Servera Korean chicken med ingeférspicklad gurksallad,
soja- och srirachamajonnds och jasminris.



