Adams matkasse.

Bildet ke

® 15 - 20 min

S, 2 porsjoner

EKS_MM_003-2

Kylling i sataysaus med mango- og
agurksalat og jasminris

Jasminris
125 g jasminris

Kylling i sataysaus
300 g sous vide-
kyllingfilet

1pakke sataysaus uten
notter

Mango- og agurksalat
Y2—1stk agurk

¥»—-1stk mango

Y4 stk lime

Tilbehor

Y5 stk lime

1pakke hakkede
peanatter

) salt

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmiuft.
Jasminris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Kylling i sataysaus: Legg kyllingen i en ildfast form, og hell
over over sataysausen. Stek kyllingen midt i ovneni10-12
minutter, eller til den er gjennomvarm. Snu péa kyllingen
halvveis inn i steketiden.Skjzer kyllingen i skiver for
servering.

Mango- og agurksalat: Skyll og kutt @nsket mengde av
agurken i terninger. Skjeer skallet av mangoen, fijern
steinen, og kutt fruktkjettet i terninger. Ha agurken og
onsket mengde av mangoen i en serveringsskal. Smak til
med saften fra den halve limen og salt.

Tilbeheor: Kutt resten av limen i bater. Server limebatene
og de hakkede peanettene til retten.

Vel bekomme!

Tips fra kokken: Ikke server hele netter til barn under 3 ar, de kan lett sette nottene i

halsen.



