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Thai-kyckling
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Sesamstekt strimlad Ryckling i en sotsur ingefarssds med rod colesiaw och friterat jasminris.

Ingredienser for 4 port

S4 har gor du:

Ya huvud finstrimlad rodkal
2msk rod vindger

1 msk socker

1 tsk salt

2msk  majonnas

1 msk yoghurt

1tsk  riven firsk ingefira

1 msk oystersas

peppar

Ingredienser f6r 4 port

Blanda kdl, vindger, socker, salt. 1t st och
dra over natten. Lat rinna av. Blanda med
majonnds, yoghurt, ingefdara och oystersds.

Smaka av med salt och peppar.

84 hér gor du:

Vs dl socker

Y2dl  vitvinsvindger

4 dl kycklingbuljong

2msk strimlad ingefira

Vs finhackad chili
maizena for redning
salt

Ingredienser f6r 4 port

Smidlt socker till en gyllenbrun farg. Tillsatt
vitvinsvindger. Obs! Allt blir som kendck nu,
men loser sig. Tillsdtt Rycklingbuljong, ingefira,
chili. Lat koka i 30 min. Blanda maizena med
kallt vatten och red av till en simmig konsistens.
Smaka av med salt.

S4 har gor du:

3 st kycklingbrost, strimlade
3msk sesamfron
1dm  strimlad purjolok

Kallt kokt jasminris

olja till stekning

Vénd kycklingbristen i sesamfrin och stek i
matolja till en gyllenbrun farg. Ldgg 7 det i
sasen. Tillsdtt dven purjoloken. Lt sjuda i fem
minuter. Forma det klibbiga jasminriset i sma
puckar och stek dem. Servera med coleslaw.
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