Adams matkasse.

Vurder retten og les mer:

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 15-20min 2 2 porsjoner Anbefales tidlig i uken

Sitruskrydret crispy kyllinglarbiff med
jasminris, wokket rakost, frisk
koriander og chilimajones

Jasminris
135 g jasminris

Sitruskrydret crispy
kyllinglarbiff

300 g crispy
kyllinglarkjott
¥—1pakke sitruskrydder

Wokket rakost

1stk redlok

Y2 bunt koriander
Y2-1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
150 g rakostmiks

Tilbehor

1stk lime

Y2 pakke chilimajones
¥, bunt koriander

1 bakepapir (kan
sloyfes)
@1 salt

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.
Jasminris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Sitruskrydret crispy kyllinglarbiff: Fordel kyllingen
utover et stekebrett med bakepapir, og krydre med
sitruskrydderet. Stek kyllingen midt i ovnen i omtrent 15
minutter, eller til den er gjennomvarm og spre.

Wokket rakost:Skrell og kutt redleken i skiver. Skyll og
tork korianderen, og grovkutt halvparten. Varm opp en
wok eller stor stekepanne til hey varme, og hai oljen fra
pakken med finkuttet ingefeerblanding. Wokk redleken,
rakostmiksen og den grovhakkede korianderen i omtrent 1
minutt. Tilsett resten av den finhakkede
ingefaerblandingen, krydre med litt salt, og wokk det hele
videre i omtrent 1 minutt.

Tilbehor:Kutt limen i bater, og ha limebatene,
chilimajonesen og resten av korianderen i hver sin skal.

Servering: Server kyllingen med risen, den wokkede
rakosten, limebatene, chilimajonesen og korianderen.

Tips fra kokken: Vend gjerne grovhakket frisk koriander inn i risen for ekstra smak.



