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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 027_2

Vietnamesisk ingefarskyckling med
lime- och sesamdressad kalsallad
och chilimajonnas

Till servering

Jasminris 135 g
Chilimajonnds 2 forp

Ingefiirskyckling
Kycklinglarfilé 300 g
Fisksds 1forp

Chili flakes Y- forp
Ingefdra 1 bit

Vitlok 2 klyftor

2 Neutral olja

@ Socker 1 msk

@ Vatten1dl

Lime- och sesamdressad
kdlsallad

Gulbeta 1st

Pak choy 1 st

RodI6k 1 st

Lime 1 st

Sesamfrén 1 forp

@ Salt 2 krm

1. Koka jasminris enligt anvisning pa férpackningen.

2. Forberedelse: Skar kycklinglarfilé i ca 4 bitar per filé
(skar inte bort fettet, det smdlter i stekpannan vid
tillagning och ger god smak). Léigg kycklingeni en
bunke och blanda med fisksds och chili flakes. Stdll ét
sidan. Skala och finhacka ingeféira och vitl6k.

3. Ingefiirskyckling: Hetta upp lite olja i en stekpanna.
Tillséitt den marinerade kycklingen och fréis ca 5 min.
Tillsatt ingeféira, vitlok, socker och vatten. Ldt allt
brdsera ca 10-15 min, tills all véitska kokat bort. Rér nu
hela tiden s@ att det inte brdnns. Den ska bli
karamelliserad och gyllenbrun.

4.Limedressad kdlsallad: Skala och skdr gulbeta i tunna
skivor. Strimla sedan skivorna till tunna strimlor. Strimla
pak choy och rédlok. Légg allt i en skal. Tvétta lime och
finriv det yttersta skalet. Blanda ner limeskal, pressad
saft fran limen och sesamfron i skalen. Krydda med
salt.

5. Servera karamelliserad ingeférskyckling med jasminris,
limedressad kdlsallad och chilimajonnds.



