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2 PORTIONER

Chicken teriyaki - Sojastekt kyckling
med sesamstekta gronsaker

Teriyakisds

Japansk soja 2 Y2 msk
Majsstérkelse Y2 msk
Malen ingefdra 1tsk
@ Vitlok ca 1-2 klyfta
@ Socker % msk

@ Flytande honung Y2
msk

@ Neutral olja %2 msk
@ Vitvinsvindger 1 msk
@ Vatten1dl

Sesamstekta gronsaker
Salladskal 300 g
RodIok Y2 st

Morot 1 st

Sesamfrén 1 msk

Chili flakes 1krm

2 Neutral olja

@ Vitvinsvindger ¥z tsk
@ Salt

Kyckling
Kycklingfilé 300 g
@ Neutral olja Y2 msk

Till servering

Jasminris 150 g
Sesamfrén 1 msk

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Teriyakisds: Ligg pressad vitlok i en liten skdl. Blanda
med socker, flytande honung, japansk soja, neutral oljq,
vitvinsvindger, vatten, majsstérkelse och malen
ingefcira.

3.Forberedelser: Skar salladskal i mindre bitar och rodIok i
sma klyftor. Skala och skér morot i tunna, sneda skivor.
Dela kycklingfilé horisontellt, till tvé tunna skivor per
filé. Strimla sedan skivorna.

4.Sesamstekta gronsaker: Hetta upp lite neutral oljai en
rymlig stekpanna. Fréis salladskél, rédidk och morot ca
3 min. Tillsétt sesamfrén och chili flakes, frias
ytterligare ca 2 min. Ringla éver vitvinsvinéger och
krydda med lite salt. Léigg upp pa ett fat och téick med
lock. Spara stekpannan.

5. Kyckling: Hetta upp neutral olja i den anvéinda
stekpannan och frés kycklingstrimlorna ca 5 min.
Tillsatt teriyakisdsen. Koka upp och sjud ca 2 min, tills
kycklingen dr helt genomstekt. Smaka av med lite salt.

6. Servera chicken teriyaki med sesamstekta gronsaker
och jasminris. Toppa med sesamfron.



