Notera att ingredienser kan avvika fri
-

S, 2 PORTIONER

® 30-40min

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

ca-all57

Chicken Karaage med vitkalssallad,
rostade sesamfron och citron

Jasminris
Jasminris 135 g

@ Vatten 2 Y2 dl
@ Salt1krm

Chicken Karaage
Ingefdra 1 bit

Vitlok 2 klyftor
Japansk soja Y2 dl
Kycklinglérfilé 300 g
Potatismjol 2 dI

% Neutral olja

Sesam- och vitkdlssallad
Vitkal 300 g

Sesamfron 1forp

@ Vitvinsvinéiger 1 msk
@ Salt

2 Svartpeppar

Till servering

Majonnds 1dl
Citron 1st

1. Koka upp vatten och salt i en liten kastrull. Tillsdtt
jasminris och sénk véarmen till &g véirme. Koka under
lock ca 10 min.

2. Chicken Karaage: Skala och finriv ingeféira och vitl6k.
Ldgg i en bunke tillsammans med japansk soja. Skar
kycklinglérfilé i 4 bitar per filé. Ligg ner kycklingen i
sojablandningen och It marinera minst 15 min (men
géirna lite ldngre).

3. Sesam- och vitkdlssallad: Rosta sesamfrd i en torr
stekpanna tills de dr gyllenbruna. Lgg dver i en liten
skdl. Skdr vitkalen supertunt och légg i iskallt vatten, dé
blir den krispig. Lét std till servering.

4.Chicken Karaage: Héll av marinaden pé kycklingenii ett
durkslag. Lagg potatismjdlet i en bunke och véiind ner
kycklingen en i taget sa att det blir fina torra bitar, 16gg
sedan pd ett fat. Hetta upp rikligt med neutral olja i en
rymlig kastrull eller stekgryta (till ca 170°C). Fritera
ndagra kycklingbitar i taget ca 5 min, tills den dr helt
genomstekt. Lat rinna av pa lite hushallspapper.

5. Sesam- och vitkdlssallad: Héll av vattnet fran vitkélen
och ldgg deni en skdl. Blanda med vitvinsvindger, lite
salt och nymald svartpeppar. Toppa med de rostade
sesamfréna.

6. Skéir citronen i klyftor. Servera friterad kyckling med
nykokt jasminris, vitkélsallad, majonnds och citron.



