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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!
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Buldak - Koreansk eldkyckling med
paronsallad och rostade sesamfron

Till servering
Sesamfrén 2 msk
Jasminris 135 g

Ingefiirssds

Ingefdra 1 bit

Vitlok 1klyfta
Tomatpureé Yz forp
Japansk soja 2 msk
Srirachasds ¥ forp

@ Vitvinsvindger 1tsk
2 Socker 1msk

Eldkyckling

RodIok ¥ st
Kycklingfilé 300 g
Mozzarella 1 férp
Majsstérkelse Y2 msk
& Neutral olja

@ Salt

@ Vatten 1% dl

Péronsallad

Pdron 1st

RodIok Y2 st

@ Vitvinsvinéiger 1 msk
@ Salt

TIPS! Har ni ingen stekpanna som tal ugnsviirme? Lagg dé éver den stekta kycklinggrytan i en ugnsform

och gratinera.

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

2. Till servering: Rosta sesamfron i en torr stekpanna tills
de dr gyllenbruna. Ldgg 6ver i en liten skal.

3. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

4.Ingefirssas: Skala och finhacka ingeféra och vitlok.
Léigg i en skal och blanda med tomatpureé, japansk soja,
vitvinsvindger, srirachasas (efter smak) och socker.

5. Eldkyckling: Klyfta radIék tunt. Skar kycklingfilé i mindre
bitar. Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna som tdl
ugnsvdrme. Stek kycklingen ca 4 min. Krydda med lite
salt. Tillsétt rodlok, ingeférssdas och vatten. Blanda ut
majsstdrkelse med lika delar kallt vatten och vispa ner i
pannan, lat sjuda ca 3 min.

6.Bryt mozzarella i bitar och strd éver kycklingpannan.
Stdll in hela stekpannan i évre delen av ugnen och
gratinera ca 7 min.

7. Pdronsallad: Finstrimla péiron och rédlok. Légg i en skdl
och blanda med vitvinsvindger och lite salt. Toppa med
hélften av de rostade sesamfrdna.

8. Stro resten av sesamfréna éver kycklingpannan.
Servera med jasminris och péronsallad.



