Chili chicken med purjolok och
rostad potatis

Rostad potatis

Potatis 400 g

Purjoldk Y2 st

& Bakpldtspapper 1 st
2 Neutral olja

2 Salt

2 Svartpeppar

Marinad

Kinesisk soja > msk
Malen koriander 1tsk
Paprikapulver 1tsk

2 Neutral olja 1 msk
2 Ketchup 2 msk

2 Vatten 2 msk

{2 Balsamvindger 1 msk
2 Socker 1tsk

@ Sambal oelek 1tsk
2 Vitlok 2 klyftor

2 Salt 1krm

Chili chicken
Kycklingfilé 300 g
Rdd paprika 1 st
Purjolék ¥z st

Chili flakes

2 Neutral olja ¥ msk
@ Vatten ¥z dl

= Salt

Till servering
Matyoghurt 1%z dl

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostad potatis: Dela potatis och Iéigg pd en ugnsplat
med bakplétspapper. Skér purjolok (den tjocka ljusa
delen) i stubbar. Ligg pd pldten bredvid potatisen.
Ringla 6ver lite neutral olja. Krydda med lite salt och
nymald svartpeppar. Rosta hégt upp i ugnen ca 22 min.

3. Marinad: Hall neutral olja i en bunke. Blanda med
ketchup, vatten, balsamvindger, kinesisk soja, socker,
malen koriander, paprikapulver, sambal oelek, pressad
vitlék och salt. Skar kycklingfilé i mindre bitar och ldgg i
bunken med marinad. Blanda vdl.

4. Chili chicken: Klyfta réd paprika och strimla purjolok
(den tunnare morkgréna delen).

5. Hetta upp neutral olja i en rymlig stekpanna. Fréis
kyckling med marinad ca 4 min. Tillsdtt vatten, paprika
och purjolok. Frdis ytterligare ca 2 min, tills kycklingen
@r helt genomstekt (innertemp 72°C). Smaka av med lite
salt.

6. Servera chili chicken med rostad potatis, purjolék och
matyoghurt. Toppa med lite chili flakes!

Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden

® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! ca-al38



