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Kylling i soya- og ingefeersaus med
asiatisk coleslaw og ris

Ris 1. Ris: Tilbered risen som anvist pd pakken. Ha i

135 g jasminris edamamebgnnene nar det gjenstdr 2-3 minutter av
1 pakke edamamebgnner koketiden.

Asiatisk coleslaw 2. Asiatisk coleslaw: Skyll og kutt reddikene i skiver. Ha
1 pakke reddiker rédkostmiksen og reddikene i en skal, og vend inn litt
1 pakke rakostmiks salt, et par klyper sukker og saften fra halve limen.
% stk lime 3. Kylling i soya- og ingefaersaus: Skjcer kyllingen i
Kylling i soya- og mindre biter (se tips). Varm opp en stekepanne til
ingefeersaus middels hay varme, og ha i litt olje. Stek kyllingen og
320 g utbenet kyllinglar sesamfrgene i 4-5 minutter, til kyllingen har fatt en
u/skinn jevn stekeskorpe, og sesamfreene er gylne. Tilsett

1 pakke sesamfre soya- og ingefeersausen, og gi det hele et raskt

1 pakke soya- og oppkok. La kyllingen st pa lav varme frem til
ingefeersaus servering.

Topping 4. Topping: Skyll og grovhakk korianderen. Kutt resten
¥%~1 bunt koriander av limen i bater. Fordel risen og kyllingen i

% stk lime serveringsskaler, og topp med coleslawen,

% pakke chilimajones korianderen og chilimajonesen.
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Synes du kyllinglarkjsttet har mye fett? La det sitte pa! Fettet smelter i pannen, og
® 15-20min 2 2 porsjoner K\ Anbefales tidlig i uken GL 064_2 jor at kjsttet blir saftig og mert.
porsj 9 9) J gog

Bildet kan




