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Kyckling Gochujang
Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

For er som gillar thailandsk réd curry gryta "Gaeng Ped" kan denna rétt bli en ny
favorit.

Detta recept ar dock inte med réd curry, utan med koreansk chilipasta som heter
Gochujang. Smaken ar kryddig, sét, salt, het och riktitgt gott!
#Cheffraimansmat - Klicka pé lanken fér att komma till min instagram

INGREDIENSER

4 st kycklingbrastfilé, tarnad eller strimlad

1 paket jasminris

4 klyftor vitldk, finhackad

1 bit ca 2cm tjock farsk ingefara, finhackad
1 stor burk bambuskott, skivad

2 st réd paprika, skivad

1 st purjoldk, skivad

2 burkar kokosgradde

5 msk gochujang (koreansk chili pasta)

3 msk svarta sesamfrén, till garnering



2 msk chiliolja (valfrit)
salt efter smak
svartpeppar efter smak

GOR SA HAR

| en djup kastrull pd medelhdg varme fraser du vitloken och ingeféran i ca 2
minuter, det ska helst inte ta n&gon farg. Tillsatt sedan kycklingen och l&t steka
ndgra minuter, ca 4 minuter. G& i med hélften av den skivade purjoldken och
all paprika. Lét tillagas yttligare 2 minuter. Krydda med salt och peppar.
Spara halften av purjoldken for att ge lite extra farg och krisp precis innan
servering.

Bdrja koka ris enligt paketets anvisningar och métt beroende p& hur manga
som ska dta.
Tillsatt gochujang i grytan och kokosgradde och rér om val for att fordela
chilipastan. Nu kan du tillsatta bambuskotten. Lat sjuda ca 15 minuter eller tills
att ni ndr énskad konsistens. Vill man ha en tjockare sas s& later man det sjuda
langre eller tvértom om man vill ha en sésig sés.
Nar du nétt dnskad konsistens p& grytan/sésen sé tillsatter du resterande
purjoldk, spara dock lite till garnering. Smaka av och tillsatt eventuellt mer
gochujang, salt eller peppar.
Servera sedan i en djup tallrik tillsammans med ris. Toppa med purjoldk och
svarta sesamfron. Smaklig maltid!



