Buldak - Eldkyckling med
gochujang, mozzarella, sesamfron
och koreansk coleslaw

Till servering

Sesamfrén 1 forp
Jasminris 135 g

Koreansk coleslaw
Vitkdl 150 g

® Salt 2 tsk

Morot 1 st

Salladslok 1 forp
Sesamolja Y2 msk

Vitlék 1klyfta

® Socker 1tsk

® Vitvinsvindger Y- msk

Ingefiirssds

Ingefdira 1 bit

Vitlok 1 klyfta
Gochujangpasta 1 msk
Japansk soja ¥z forp

® Vitvinsvindger Y- tsk
® Socker 1 msk
Majsstdrkelse 1tsk

® Vatten1dl

Eldkyckling
Kycklingfilé 300 g
Mozzarella 1 férp

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker, Vatten,
Vitvinsvindager

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

2. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning pd
férpackningen. Rosta sesamfron i en torr stekpanna
tills de @r gyllenbruna. Ldgg 6ver i en liten skal.

3. Koreansk coleslaw: Finstrimla vitkdl och ldgg i en rymlig
bunke. Blanda med salt sé att kdlen mjuknar. Skala och
finstrimla morot. Strimla salladslok (I6gg undan lite till
servering). Blanda ner morot, salladslék, vitvinsvinéiger,
socker och sesamolja i bunken med kal.

4.Ingefdrssas: Skala och finhacka ingeftira och vitlok.
Légg i en skal och blanda med gochujangpasta,
japansk soja, vitvinsvinéger, socker, majsstdrkelse och
vatten.

5. Eldkyckling: Skdr kycklingfilé i mindre bitar. Hetta upp
neutral olja i en stekpanna som tél ugnsvdrme. Stek
kycklingen ca 5 min. Krydda med lite salt. Tillséitt
ingefdrssds och lat sjuda ca 2 min.

6. Bryt mozzarella i bitar och strg éver kycklinggrytan.
Stall in hela stekpannan (se tips) i 6vre delen av ugnen
och gratinera ca 5 min.

7. Stré rostade sesamfrén och finstrimlad salladslék dver
kycklingpannan. Servera med jasminris och koreansk
coleslaw.

TIPS! Har ni ingen stekpanna som tal ugnsviirme? Lagg dé éver kycklinggrytan i en ugnsform och gratinera.
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® 30-40min 2 2PORTIONER [ Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!



