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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

ca-all57

Nagoya tebasaki - Japansk friterad
kyckling med sesamdressad

pakchoy

Marinerad kyckling
Ingefdra ¥z bit

Vitlék 1klyfta
Matyoghurt 2 dl
Japansk soja 25 ml
Rokt chilikrydda Y- forp
Kycklinglarfilé 300 g

@ Vitvinsvinéiger 1 msk

Soja- och sesamsds
Ingefdra ¥z bit

Vitlék Y. klyfta
Japansk soja 25 ml
Sesamolja 1tsk

Rokt chilikrydda Y2 forp
Sesamfrén 1 forp
Majsstérkelse Y tsk

@ Vatten % dl

@ Vitvinsvindger Y= msk
@ Socker 1 msk

Sesamdressad
pakchoysallad

Pak choy 1férp
Sesamolja 2 tsk
Gurka1st

RAdI6k 1 st

= Salt 2 krm

2 Vitvinsvindéiger 1 msk

Friterad kyckling

Majsstérkelse 2 tsk
2 Vetemjol Y2 dI
% Neutral olja

Till servering

Sesamfrén 1 forp
Jasminris 125 g

1. Koka jasminis enligt anvisning pé férpackningen.

2. Marinerad kyckling: Skala och finriv ingefdra och vitlok.
Légg i en rymlig bunke och blanda ner matyoghurt,
japansk soja, vitvinsvindger och rékt chilikrydda. Dela
kycklinglérfilé i tre bitar per filé. Blanda ner kyckling i
marinaden och stdll in i kylen.

3. Soja- och sesamsds: Skala och finriv ingefira och
vitlok. Lagg i en liten kastrull och tillsétt japansk soja,
vatten, vitvinsvinéger, sesamolja, socker och rokt
chilikrydda. Koka upp och Iét sjuda ca 3 min. Tills@tt
sesamfrén och mixa sdsen hastigt med stavmixer.
Blanda ut majsstérkelse i 1tsk kallt vatten. Koka upp
s@isen igen och vispa ner majsstérkelse.

4.Sesamdressad pakechoysallad: Skala gurkan och
halvera pd ldngden. Skrapa ur kdrnhuset och skar
sedan gurkan i grova bitar. Finstrimla pak choy och
rodlok. Ligg allt i en skdl. Blanda med sesamolja, salt
och vitvinsvindger.

5. Friterad kyckling: Blanda vetemjdl och majsstérkelse pd
en tallrik. Ta upp kycklingen frén marinaden och véind
den i mjdlblandningen. Hetta upp rikligt med neutral olja
i en stekpanna eller stekgryta. Fritera kycklingbitarna
ca 7 min, tills de ér helt genomstekta (innertemp 72°C).
Véind kycklingen emellandt sé@ de inte bréinns. Ta upp
och lat rinna av pé hushallspapper.

6. Lagg upp friterad kyckling pd ett serveringsfat. Ringla
hdlften av soja- och sesamsdsen éver kycklingen och
toppa med sesamfrén.

7. Servera friterad kyckling med jasminris, pakchoysallad
och resten av sdsen.



