Jennies bang bang
kyckling

Av: Jennie Walldén Fran: Kékets middag

10 ingredienser 30 min

Smakrik kycklingratt som kallas bang bang kyckling.
Varfér den heter s3, jo det &r for att man bankar filén sa
att den blir mér och tradig och didrmed tar upp massor
av smak frdn den goda sasen. Tips! Jennies recept pa
chiliolja hittar du har >>

Ingredienser
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600 g kycklingfilé

Sas

1 dl chiliolja (se tips ovanfdr recept)

5 msk japansk soja

2 msk svart risvindger (eller balsamviniger)
1 msk strésocker

1 gurka

4 salladslékar

Till servering
4 port jasminris, nykokt

1 tsk sichuanpeppar, eller en mindre méangd
vitpeppar

sesamfron

Spara

Foto: TV4

Gor sa har

1 Rosta sichuanpepparn i torr panna i ndgon minut.
Mortla till ett fint pulver. Rosta dérefter sesamfréna i
en torr panna. Stall at sidan.

2 Koka kycklingfiléerna i vatten i ca 10-15 minuter,
kontrollera att innertemperaturen &r 70 grader. Lat
svalna, lagg i kallt vatten om du vill snabba pa
kylningen.

3 Banka kycklingen med en kavel och dela sedan med

fingrarna till smala strimlor.

4 Strimla gurka och skiva salladslok tunt.

5 Blanda ihop alla ingredienser till sdsen och rér om vl.

6 Liagg kyckling och gurka i portionsskalar. Férdela
sasen over. Stro pa salladslok och sesamfrén samt
sichuanpeppar. Rér om och servera med ris. Njut!
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