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Kyckling i jordnotssas med ris
och asiatisk kalsallad

\)) 30 min

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

INGREDIENSER

Jordnotssas
Bananschalottenlok ¥z st
Jordnétter 30 g
Kokosmijolk 1 % dl

# Neutral olja

# Vitlok 1 klyfta

# Tomatpuré 1 msk
f Mjolk Y2 dl

f Sambal oelek 1 krm
#f Japansk soja 1 msk
f Salt

Kyckling

Minutfilé 300 g
Bananschalottenlok ¥z st
Curry 1 tsk

# Neutral olja

#® Salt 1% krm

# Svartpeppar

Asiatisk kalsallad
Rodkal 250 g

Lime 1st

Malen ingefara %2 tsk
f Sambal oelek 1 krm
# Neutral olja ¥z tsk
#f Salt 1% krm

Tillbehor
Jasminris 150 g

Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

Forberedelser: Grovhacka hela bananschalottenloken.
Finstrimla rodkal. Skar minutfilé i mindre bitar, ca 2x2
cm.

Jordnétssas: Hetta upp lite neutral olja i en liten kastrull.
Fras halften av den hackade loken och pressad vitlok ca
1 min. Tillsatt jordnotter (spara nagra till servering),
tomatpure, kokosmjolk, sambal oelek och japansk soja.
Koka upp och sjud ca 5 min. Mixa latt med stavmixer
och smaka av med lite salt.

Kyckling: Hetta upp lite neutral olja i en stekgryta. Fras
kycklingbitarna med resten av den hackade loken och
curry ca 3 min. Krydda med salt och lite nymald
svartpeppar. Hall éver jordnétssasen och sjud ca 5 min,
tills kycklingen ar helt genomstekt (innertemp 72°C).

Asiatisk kalsallad: Tvatta limen i jummet vatten och
finriv skalet. Lagg limeskal, pressad saft fran den
anvanda limen och strimlad rodkal i en salladskal. Blanda
noga med malen ingefara, sambal oelek, neutral olja och
salt. Smaka av med lite salt.

Servera kyckling i jordnotssas med asiatisk kalsallad och
nykokt jasminris. Toppa med jordnotter.

Tank pa att alltid
diska skérbrada och
kniv samt tvatta
hdnderna noga direkt
efter hantering av ré
Ryckling!



