Godt ZPol.evert

® 35-45 min

22 porsjoner

GL 028_2

Dakkoshi - Kyllingspyd i hjertesalat
med syltet ingefcersalat og

chilimajones

Dakkoshi

1 pakke grillspyd

1 stk hvitleksfedd

% bit ingefcer

1 pakke kinesisk wok- og
dippsaus

350 g kyllinglarfilet

1 pakke varlgk

Syltet ingefcersalat

% bit ingefcer

1 stk gulrot

%2 stk agurk

% dl eplesider-/hvitvinseddik

1dl sukker
1ts salt
1% dl vann

Jasminris
135 g jasminris

Ristede sesamfre
1 pakke sesamfrg

Servering
1 stk hjertesalat
% pakke chilimajones

bakepapir (kan slgyfes)
pepper

Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 250 grader varmluft. Legg

grillspydene i kaldt vann.

. Dakkoshi: Skrell og finhakk hvitleken og halvparten

av ingefeeren, og ha det over i en stor skdl. Rgr inn
den kinesisk wok- og dippsausen og litt pepper.
Skjcer kyllingen i mindre biter, og legg den i
marinaden.

. Syltet ingefaersalat: Skrell og kutt resten av

ingefeeren i tynne skiver. Ha ingefceren i en liten
kjele, og tilsett 2 dl eddik, 1dl sukker, 1ts salt og 1%
dl vann. Kok opp, og hell det hele over i en bolle.
Skrell gulroten og skyll agurken. Finstrimle gulroten
og agurken, eller kutt dem i tynne skiver. Bland
gulroten og agurken inn med den syltede ingefceren,
og la det sta frem til servering.

. Jasminris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

5. Dakkoshi, fortsettelse: Skyll og kutt den hvite delen

av vdarlgken i omtrent 2 cm lange biter. Strimle den
grenne delen. Tre kyllingbitene og de hvite
varlgkbitene pé& grillspydene. Legg grillspydene pa et
stekebrett med bakepapir, og stek dem i ovnen i
omtrent 10 minutter, eller til kyllingen er
gjennomstekt.

. Ristede sesamfrg: Varm opp en tarr stekepanne til

middels hgy varme, og rist sesamfrgene i omtrent 2
minutter, eller til de har fatt en ngttebrun farge.

. Servering: Kutt enden av salaten, og skyll og tark

bladene. Fyll salatbladene med Dakkoshiene, risen,
den syltede ingefeersalaten og topp med
chilimajonesen.

Legg gjerne kjottet i marinaden kvelden far, og la det st over natten og frem til

det skal brukes.



