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Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

22 porsjoner

Vurder retten og les mer:

l
\‘-‘!‘
8
%

OH_0082-2

Hoisinstekte kyllingkaker med
appelsinsalat og ris

Ris

135 g jasminris
Appelsinsalat
1 stk gulrot

1 stk appelsin
100 g redkal

Hoisinstekte kyllingkaker
300 g kyllingkaker

1 pakke hoisinsaus

% dl vann ©

%2 ss eplesider-, hvitvins- eller
blank eddik ©

Tilbehor

¥-1 pakke chilimajones
salt ®

pepper °

olje ®

soyasaus °

1 ss olivenolje ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Ris: Tilbered risen som anvist p& pakken.

. Appelsinsalat: Skrell og kutt gulrota i tynne skiver.

Skrell og kutt appelsinen i terninger. Bland
gulrgttene, redkdlen og appelsinen i en
serveringsbolle. Ha over litt olivenolje, og krydre
med litt salt og pepper. La salaten marinere mens
resten av retten gjores klar.

. Hoisinstekte kyllingkaker: Varm opp en stekepanne

til middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek
kyllingkakene i 3-4 minutter, og vend pa dem
underveis sa de far en jevn stekeskorpe. Ha over
hoisinsausen, % ss eddik, % dl vann og litt soyasaus.
La sausen far et oppkok, skru ned varmen, og la
kakene trekke i sausen til de er gjennomvarme (se
tips). Snu pa kyllingkakene underveis.

. Tilbeher: Server chilimajonesen til retten. God

middag!

Legg et lokk p& stekepannen, sd tar det kortere tid & f& kyllingkakene

gjennomvarme.



