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Bedom retten og lees mere & ¥

=% Bulgurbowl med kylling, srirachamayo
og syltet fennikel

(1) RETNEMT

b’ i Det skal du bruge 1. Bulgur: Kog bulgur i 2% dl vand med lidt salt i 12 min.
125 g bulgur under l3g. Sluk og lad traekke til resten af retten er
/2 stk fennikel feerdig. Haeld evt. overskydende vand fra.
2 spsk hvidvinseddike 2. Syltet fennikel: Skeer fennikel i mindre tern. Kom
& 1 stk gulerod S . ) .
1 stk radlog hvidvinseddike, lidt salt, 2 spsk vand og 2 spsk sukker i

en gryde. Kog det op, tilsaet fennikel og rer rundt. Saet til

300 g hakket kylling side og lad det traekke til resten er feerdig.

1 spsk sojasauce
2 spsk mayonnaise 3. Grentsager: Skrael gulerod og skeer i stave. Pil redleg og
1 pose srirachasauce skeer i bade. Varm en stegepande op med lidt olie og

Y2 stk lime steg grentsagerne 2-3 min. Rivimens limeskal pa et
rivejern. Krydr med salt, peber og limeskal efter smag.

Det skal du selv h
et skal du selv have Kom det over pa en tallerken. Skaer resten af limen i

;aeléer bade. Gem panden til kedet.
olie 4. Kylling: Varm lidt mere olie op pa stegepanden. Steg
sukker kadet ved hgj varme 3-4 min. mens du deler det fra
hinanden med grydeskeen. Kom soja pa og kog det ind.
basisvare . . . . .
5. Srirachamayo: Ror sriracha og mayonnaise sammen i en

lille skal.

6. Anret: Fordel bulgur i portionsskale og kom kylling,
syltet fennikel og grentsager rundt om. Top med
srirachamayo og servér med limebade til.

Billedet kan afvige noget fra opskriften.
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