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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Buddha bowl med kyckling, mynta
och sojamajonnas

Tillbehor
Jasminris 125 g
Sesamfrén 1 forp
Rodkal 100 g
Gurka 2 st

Morot 1 st
Babyspenat 30 g
Mynta 20 g

Sojamajonnis
Majonnds Y2 dl
Japansk soja %= msk
Sesamolja 1tsk

Chilistekt kyckling
Minutfilé 330 g
Japansk soja 2 msk

@ Flytande honung 1'%
msk

> Sambal oelek 1tsk
> Salt

@ Neutral olja

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Sojamajonndis: Blanda majonnds, japansk soja och
sesamolja i en liten skal.

3.Tillbehér: Rosta sesamfrdn i en torr och het stekpanna
tills de @r gyllenbruna. Strimla rodkdl sa tunt som
méjligt (géirna pd mandolin). Térna gurka och grovriv
morot.

4. Chilistekt kyckling: Blanda flytande honung, japansk
soja och sambal oelek i en liten skdl. Hetta upp lite
neutral olja i en stekpanna och stek kyckling minutfilé
ca 4 min per sida. Krydda med lite salt. Sénk viirmen
och blanda ner sojablandningen. Lat koka ihop ca ¥z
min. Skdr kycklingen i mindre bitar.

5.Légg jasminris i botten av 2 djupa tallrikar. Férdela
kyckling och gronsaker ovanpd riset. Toppa med
myntablad och rostade sesamfron. Servera med
sojamajonnds.



