Vietnamesisk ingefarskyckling med
lime- och sesamdressad kalsallad
och chilimajonnas

Till servering

Jasminris 135 g
Chilimajonnds ' forp

Ingefiirskyckling
Kycklingldrfilé 300 g
Fisksds 2 msk

Chili flakes Y forp
Ingefdra 1 bit

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Forberedelse: Skar kycklinglarfilé i ca 4 bitar per filé
(skdr inte bort fettet, det smdlter i stekpannan vid
tillagning och ger god smak). Ldgg kycklingenien
bunke och blanda med fisksds och chili flakes. Stéill ét
sidan. Skala och finhacka ingeféra och vitlok.

3. Ingefirskyckling: Hetta upp lite olja i en stekpanna.
Tillsatt den marinerade kycklingen och frds ca 5 min.

\ﬁtlgl; czklélrylfﬁgk Tillsdtt ingefdira, vitlok, socker och vatten. Ldt allt
® Vatten 1d| brésera ca 10 min, tills all véitska kokat bort. Rér nu hela

Lime- och sesamdressad
kalsallad

tiden sa att det inte bréinns. Den ska bli karamelliserad
och gyllenbrun.

4.Limedressad kdlsallad: Strimla pak choy och rodIdk.

Pak choy 1 st Léigg allt i en skal. Tvéitta lime och finriv det yttersta
R,°d|°k1 st skalet. Blanda ner limeskal, pressad saft fran limen och
Limeist sesamfron i skalen. Krydda med salt.

Sesamfrén 1 forp

® Salt2krm 5. Servera karamelliserad ingeférskyckling med jasminris,

Att ha hemma @
Olja, Salt, Socker, Vatten

limedressad kdlsallad och chilimajonnds.
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® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!



