Crispy chili chicken med salladslok
och sesamfron

Till servering 1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

Jasminris 135 g

Sesamfron 1 forp 2.Woksds: Skala och finriv ingeféira (ca 1tsk) och vitlok.

Légg i en skl och blanda med socker, japansk soja,

Woksds vitvinsvindger, sesamolja, vatten och majsstérkelse.
Ingefdira 1 bit Stall at sidan.
Vitlok 1 klyfta

3. Forberedelse crispy chicken: Skér salladslék och réd
chili i tunna skivor. Strimla réd och grén paprika. Skar
kycklingfilé i tunna strimlor. Lagg kycklingen i en rymlig
bunke och blanda med japansk soja. Tillsdtt
majsstdrkelse och blanda runt, se till att all kyckling blir
panerad i majsstérkelsen.

® Socker 172 msk
Japansk soja 2% msk
® Vitvinsvindger 1 msk
Sesamolja 1tsk

® Vatten 1 msk
Majsstdrkelse 2 tsk

4.Crispy chicken: Hetta upp rikligt med neutral olja i en
wok eller rymlig stekpanna. Stek kycklingen ca 5 min,
eller tills den dr frasig och genomstekt. Lat rinna av pé

Crispy chili chicken
Salladslék 1 forp

Rd chili 1 st lite hushallspapper. Spara stekpannan
Rod paprika 1st Sle Sl . '
Gron paprika 1st 5. Tillsditt eventuellt lite extra olja till den anvanda
Kycklingfilé 300 g stekpannan. Fréis paprika, salladslék och réd chili ca ¥z
Japansk soja 2 tsk min. Tillsdtt den stekta kycklingen och woksdsen, koka
Majsstérkelse 1% pase ihop allt ytterligare Yz-1 min.
Att ha hemma @ 6. Toppa kycklingwoken med sesamfré och servera med
Olja, Socker, Vatten, jasminris.
Vitvinsvindger

P e z \ el T (ot TIPS! Rosta géirna sesamfrona i en torr stekpanna tills de dr gyllenbrunal

® 20-30min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM 049_2



