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® 25-35 min

22 porsjoner

Vurder retten og les mer: ¥

K\ Anbefales tidlig i uken
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Kylling i sataysaus med eple- og
kdalsalat, peangtter og jasminris

Jasminris
125 g jasminris

Kylling i sataysaus

350 g utbenet kyllinglar
u/skinn

1 stk gul gk

1 pakke sataysaus uten
ngtter

% stk lime

% dl vann ©

Eple- og kalsalat

1 stk grent eple

¥-1 stk red chili

120 g strimlet kalsalat
Y2 stk lime

Topping
1 bunt koriander
1 pakke hakkede peangtter

olje ®
salt ®

pepper ©
olivenolje ®

® Basisvare

@ TIPS!

. Jasminris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

. Kylling i sataysaus, forberedelse: Skjcer kyllingen i

terninger. Behold fettet pd, det smelter i pannen og
gir god smak. Skrell og kutt lgken i skiver.

. Kylling i sataysaus: Varm opp en stekepanne til

middels hay varme, og ha i litt olje. Stek kyllingen og
Izken i 3-4 minutter, eller til de er gylne. Krydre med
litt salt og pepper. Skru ned til middels lav varme.

. Kylling i sataysaus, fortsettelse: Tilsett sataysausen

og %2 dl vann, og gi det hele et raskt oppkok. La
kyllingen sté pd lav varme til resten av retten er klar.
Smak til med salt og saften fra den halve limen.

. Eple- og kalsalat: Skyll og kutt eplet i strimler. Skyll

og kutt chilien i tynne skiver. Ha eplet, chilien og
den strimlede kdlsalaten i en bolle. Press over saften
fra resten av limen, og bland inn litt olivenolje.

. Topping: Skyll, terk og grovhakk korianderen. Topp

retten med korianderen og de hakkede peangttene.

Chilien kan veere litt sterk for de minste. Server derfor gjerne chilien ved siden av,
sd kan de som vil toppe retten med den.



