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Vurder retten og les mer:
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Ris og teriyakikylling i form, med frisk
gulrot- og agurksalat

Ris og teriyakikylling i
form

1pakke teriyakisaus
1pose glutenfri
soyasaus

1 pakke five spice
1pakke sesamfre

520 g kyllinglar

135 g jasminris

Y2 pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
3 2dlvann

Frisk gulrot- og
agurksalat

Y2 stk agurk

1stk sjalottlok

2 stk gulretter

1 pakke sesam- og
chilisaus

Y stk lime

@1 1ts sukker

Til servering

¥ bunt koriander
Y stk lime

Y2 pakke peanetter

%1 aluminiumsfolie (kan
sloyfes)

1 Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

2 Ris og teriyakikylling i form:Ha teriyakisausen,

soyasausen, five spice-krydderet og sesamfreene i en stor
bolle. Del kyllinglarene i to ved leddet, og vend kyllingen inn
i marinaden.

Ris og teriyakikylling i form, fortsettelse: Ha denukokte
risen og ingefeerblandingen over i en stor ildfast form, og
fordel det jevnt utover.Hell over 2 dl vann, og legg pa de
marinerte kyllingstykkene og resten av marinaden.Dekk
formen med aluminiumsfolie, og bak det hele i ovnen i 20
minutter.Ta s av folien, og stek videre i 15-20 minutter,
eller til kyllingen er gjiennomstekt og risen er gjennomkokt.

Frisk gulrot- og agurksalat: Skyll agurken, og skrell
sjalottloken og gulrettene. Del leken i tynne skiver. Bruk en
grennsaksskreller eller ostehevel, og lag lange band av
agurken og gulrettene. Restene som blir igjen kan kuttes i
tynne skiver. Rer sammen sesam- og chilisausen, 1ts
sukker og saften fra halve limen i en stor bolle. Vend inn
gronnsakene, og la det st & marinere til resten av retten er
klar.

Til servering: Skyll og grovhakk korianderen, og kutt
resten av limen i bater. Stre korianderen og peanettene
over retten for servering, og server limebatene ved siden
av.



