Bildet kan avvike fra oppskriften.



2 porsjoner

INSPIRASJON MIN MATKASSE 2 - 2PERS [l
(=7

(® Rask a lage

Crispy kyllinglarbiff med jasminris,
rgdkalsalat med chilidressing og kinesisk

dippsaus

Jasminris
150 g jasminris

Crispy kyllinglarbiff

300 g crispy kyllinglarkjgtt
2—1 stk kinesisk hvitlgk

a1 1-2 SS smgr

Redkalsalat med
chilidressing

150 g rgdkal

Y2 stk lime

1 stk hjertesalat

Y2 pakke chilimajones

Tilbehgr

¥2—1 bunt koriander

Y2 stk lime

Y21 pakke kinesisk wok- og
dippsaus

far bakepapir (kan slgyfes)
frolje

frsalt

{ar pepper

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.
Jasminris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Crispy kyllinglarbiff: Fordel kyllingen utover et stekebrett
med bakepapir, og stek kyllingen midt i ovnen i omfrent
15 minutter. Skrell og finhakk gnsket mengde av
hvitlgken. Ha hvitlgken og 1-2 ss smgr i en stekepanne
eller wokpanne, og varm raskt opp. Hell hvitlgkssmgret
over kyllingen, og stek kyllingen ferdig i ovnen, fil den er
gjennomvarm og sprg.

Radkalsalat med chilidressing: Kutt gnsket mengde av
radkalen i fynne strimler. Varm opp stekepannen fra
punkt 3 til hgy varme, og ha i litt olje. Wokk rgdkalen i
omtrent 2 minutter. Krydre med salt, og klem over saften
fra halve limen. Kutt resten av limen i bater.

Radkalsalat med chilidressing, fortsettelse: Skyll
hjertesalaten, og kutt den i strimler. Ha chilimajonesen i
en serveringsskal, og vend inn hjertesalaten og rgdkalen.

Tilbehgr: Skyll, tark og grovhakk korianderen. Server
limebatene og den kinesiske dippsausen fil retten, og
dryss over den grovhakkede korianderen.

dfj TIPS! Vend gjerne inn grovhakket frisk koriander i risen for ekstra smak.



