Adams matkasse.

®© 20-30 min

S, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Kyllinglarfilet med asiatisk agurksalat,
fullkornsris og chilimajones

Ris

135 g fullkornsris
Asiatisk agurksalat
V4 stk agurk

¥»—1 pakke reddiker
Y2—1stk lime
¥—1pakke chiliflak
Y—1 pose glutenfri
soyasaus

1 Vats sukker

Kylling

320 g utbenet kyllinglar
u/skinn

1 pakke
edamamebenner
Y2-1pakke sitruskrydder

Tilbehor

Y2 pakke chilimajones
1 olje

1 bakepapir (kan
sloyfes)

1 Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

2 Asiatisk agurksalat: Skyll og kutt agurken og reddikene i
skiver, og ha dem i en serveringsskal. Bland inn saften fra
limen, ensket mengde av chiliflakene, soyasausen og¥: ts
sukker.

3 Kylling: Varm opp en stekepanne til middels hoy varme, og
hailitt olje. Stek kyllingen i 3—4 minutter pa hver side, eller
til den er gjennomstekt. Tilsett edamamebennene og
krydre med sitruskrydderet de siste 2 minuttene av
steketiden.

4 Tilbeheor: Server chilimajonesen til retten.

Tips fra kokken: Vend agurksalaten og risen sammen til en lun salat.



