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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 018_2

Teriyakikyckling med pak choy,
sesamfron och srirachamajo

Teriyakikyckling
RAdI6k 1 st

Pak choy 1st
Kycklingfilé 300 g
Vitlék 1klyfta
Teriyakis@s 1forp
® Vatten 2 dl

Srirachamajo
Majonnds Y2 dl
Srirachasds Y- forp

Till servering

Jasminris 135 g
Sesamfrén 1 forp

Att ha hemma @
Olja, Salt, Vatten

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Forberedelser: Klyfta rodldk och strimla pak choy. Dela
kycklingfilé horisontellt och strimla sedan skivorna.

3. Srirachamajo: Blanda majonnds och srirachasds i en
skdl. Smaka eventuellt av med lite salt.

4. Teriyakikyckling: Hetta upp rikligt med neutral olja i en
wok eller rymlig stekpanna. Frds kycklingstrimlorna ca
3 min pa hég virme och krydda med lite salt. Tillsétt
pressad vitlok, rodlok, teriyakisés och vatten. Lat sjuda
ca 2 min, tills kycklingen d@r genomstekt. Blanda ner pak
choy, koka ihop ytterligare ca 1 min.

5. Servera teriyakikyckling med jasminris, en klick
srirachamajo och toppa med sesamfrén.

TIPS! om du har tid - Rosta girna sesamfréna hastigt i en torr och het stekpanna!



