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® 20-30 min

22 porsjoner
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Hoisinglasert kyllinglar i steamed
buns med kal-, reddik- og

appelsinsalat

Hoisinglasert kyllinglar

350 g utbenet kyllinglar
u/skinn

% pakke hoisinsaus

% stk lime

1ssvann ©

2 ss soyasaus ©

Kal-, reddik- og
appelsinsalat

% stk redlgk

200 g delt kinakadl
1 bunt reddiker

1 stk appelsin

%2 bunt koriander
% stk lime

Steamed buns
1 pakke steamed buns
3-4dlvann ©

Tilbehor

%2 pakke hoisinsaus
¥2-1 pakke peangtter
%2 bunt koriander

olje ®
salt ®
pepper °

bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

1. Hoisinglasert kyllinglar: Del kyllingen i mindre biter

(se tips), og krydre den med salt og pepper. Varm
opp en stekepanne til hgy varme, og ha i litt olje.
Stek kyllingen i 2 minutter pa hver side, til den er
gyllen. Tilsett halve pakken med hoisinsausen,
saften fra halve limen, 1ss vann og 2 ss soyasaus i
stekepannen mot slutten av steketiden. @s sausen
over kyllingen, og la den trekke i 3-4 minutter pé lav
varme, til den er gjennomstekt.

. Kal-, reddik- og appelsinsalat: Skrell og kutt

redlgken i tynne skiver. Skyll og kutt kdlen og
reddikene i tynne skiver. Skrell appelsinen, og kutt
halvparten i fileter. Skvis saften fra resten av
appelsinen i en bolle. Skyll og finhakk korianderen.
Bland kalen, redlgken, reddikene, appelsifiletene og
halvparten av korianderen i bollen med
appelsinsaften. Smak til med litt av saften fra
limen, salt og pepper.

. Steambuns: Kok opp 3-4 dl vann i en kjele, og legg i

en sil som er dekket med litt bakepapir. Vannet skal
ikke nd opp til silen. Legg bunsene i silen, og damp
dem under lokk i omtrent 5 minutter. Gjgr dette i
flere omganger, eller legg litt bakepapir mellom
lagene, og fyll silen helt opp.

. Tilbeher: Fyll bunsene med kyllingen og salaten.

Server resten av hoisinsausen til retten, og topp med
peangttene og resten av korianderen.

Behold gjerne fettet pd kyllinglarene for bedre smak.



