Kycklinglar med jordnétssas och stekta gronsaker

4 portioner

Kyckling

—  2-3kycklinglar/portion

- Soja

—  Ingeféra

- Vitlok

— 0,5dloljasom tal varme (t.ex. jordndts-, majs- eller sojaolja; helst inte oliv- eller rapsolja)
—  Ev.sesamfron

Skala och hacka vitloken jattefint

Skala och hacka ingefaran jattefint

Blanda vitlok, ingefara, soja och olja och pensla pa kycklinglaren. Stré eventuellt pa sesamfron.
Stek i ugnen pa 200 grader i 25-30 minuter.

Jordnotssas

- 1gullok

—  2-3vitloksklyftor

— 0,5dljordnotssmoér (garna "crunchy”)
- 2,5dl kokosmjolk

—  Rod chili (helst farsk)

- Soja

Skala och hacka I6ken fint.

Skala och hacka vitloken fint.

Kéarna ur och hacka chilin fint.

Stek 16k, vitlok och chiliioljai en kastrull, pa ganska lag varme tills den blir genomskinlig och luktar gott.
Blanda i jordn6tssmor och kokosmjélk och [at sasen sjuda nagra minuter.

Krydda med soja tills det smakar bra.

Stekta gronsaker

—  1broccoli

—  1purjolék

— 2 mordtter

— ev.jordnotter
— ev.sesamolja

Dela broccolin i sma buketter.

Skiva purjoloken

Skala och strimla morétterna

Hetta upp oljai en stekpanna och stek gronsakerna (eventuellt tillsammans med en nave jordnétter) i 3-5
minuter. De ska fortfarande vara lite knapriga. Krydda ev. med sesamolja.



