Friterad kyckling med s6tsur sas och gurksallad och picklade morétter

Kyckling

—  1kgkycklingfilé

— Aromat

—  Panko (asiatiskt strobrod, finns i manga vanliga butiker)

—  1liter oljasom tal virme (jordnot, soja el. majs, helst inte raps eller olivolja)

S&tt ugnen pa 100 grader.

Skar kycklingfiléerna i avlanga strimlor och lagg i en skal.

Pudra 6ver aromat och bland runt.

Hall upp pankobrdéd pa en tallrik. Rulla kycklingstrimlorna i panko sa att de blir helt tackta.

Stang av koksflakten!

Varm oljanien kastrull tills den blir sa varm att en bit brod blir gyllengul pa nagra sekunder. Den ska inte
bli svart, och oljan ska inte ryka.

Fritera nagra kycklingbitar i taget. Ca 1 minut (beroende pa hur tjocka strimlorna ar) brukar vara lagom.
Ta upp dem med chopsticks eller en pincett. Lagg pa hushallspapper for att lata oljan rinna av. Flytta
sedna 6ver dem till ett ugnsfat och hall dem varmaiugnen.

Ris

— ca%dljasminris per portion.

Skolj riset 4-5 ganger for att fa bort smuts och damm.

Hall pa vatten sa att det star ca 2,5 cm vatten ovanfor ytan pa riset i kastrullen.

Koka upp och lat koka pa svag viarme under lock i 20 minuter.

Prova omriset dr genomkokt. Ta av fran plattan och Iat sta ytterligare 5-10 minuter under lock.

Sotsur sas

—  6dlkycklingbuljong
—  3tsktomatpure

—  1mskvinager

— 2 mskstrésocker

— 1-2dlananasjuice
- salt

— 1 msk potatismjol

Blanda alla ingredienser utom kycklingbuljongen ordentligt.
Hall i buljongen och lat sasen koka upp.

Lat sasen sjuda tills den blir tjock.

Smaka av och tillsatt det som det behdvs mer av;)

Picklade morotter

—  Ca¥% morot per portion.
-  %dléattika

—  %dlstrosocker

—  1msksalt

— 1,5dlvatten



— 1rodchili

Blanda vatten, attika, salt och socker tills det har |6st sig.
Finhacka chilin och blanda ned i lagen.

Skala morétterna och skar dem i tangsticksstora strimlor.
Lagg ned mordtternailagen och [at sta i minst 20 minuter.

Gurksallad

- 1lgurka

—  2-3Kklyftor vitlok

- salt

- Ymskvinager

- 1,5mskolja

—  ca20szichuan-pepparkorn
—  koriander

Skolj gurkan och banka till den ordentligt sa att den blir lite sprucken och mosig.

Skar gurkan i bitar, lagg i en skal och salta.

Finhacka vitloken och blanda ned.

Blandaivinagern.

Varm oljani en stekpanna eller kastrull och stek szichuan-pepparn en kort stund sa att det luktar gott
och oljan tar smak. Héll i olja och pepparkorn i gurkskalen.

Hacka koriander och blandai.



Inkopslista

1 kg kycklingfilé

Aromat

Panko (asiatiskt strobrod, finns i manga vanliga butiker)
1 liter olja som tal viarme (jordnot, soja el. majs, helst inte raps eller olivolja)
Jasminris

Kycklingbuljong

Tomatpuré

strésocker

ananasjuice

potatismjol

4 morotter

attika

strésocker

1rod chili

1gurka

1 vitlok

szichuan-peppar

koriander



