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Pankopanerad kyckling med

heta glasnudlar

Kock: Jessica Melin Gustafsson Tid: 30 min Portioner: 2

Kyckling gér alldeles utmarkt att panera i panko och har far ni ett harligt
japaninspirerat recept!

INGREDIENSER

pankopanerad kycklingfilé
1 dl mjsl

2 st dgg

2.5 dl panko

2 st kycklingfiléer

1 krm salt

1 krm peppar

1 dI matolja alt frityrolja

glasnudelsallad



50 g glasnudlar
/5 g sugar snaps
200 g baby plommontomater

0.5 st rod chilifrukt
2 msk farsk koriander

sas

4 tsk soja
2 tsk fisksas
2 krm sesamolja

GOR SA HAR

00 000000 00

Skar bort odnskade senor och hinnor fran kyckligen. Skéar kyckligen i ca 4cm
stora bitar. Salta och peppra.

Koka upp rikligt med vatten i en kastrull. Salta vatinet. Lagg i glasnudlarna i
det kokande vattnet och tag kastrullen av plattan. Lat sté i 3 minuter och hall
sedan av vattnet fran nudlarna.

Skélj tomaterna och sugar snapsen. Dela tomaterna pé langden och sugar
snapsen p& mitten (skar aven bort dndarna pé sugar snapsen om de ar fula).

Finhacka chilifrukten. Tillsatt chilifrukten, tomaterna och sugar snapsen fill
glasnudlarna.

Knack aggen i en skal och vispa upp dem med hjalp av en gaffel. Hall upp
miolet i en skdl eller p& en tallrik. Hall upp pankon i en skél eller pé en tallrik.

Rulla kyckligen forst i mjdlet, sedan i Gggen och sist i pankon.

Hetta upp oljan i en tjockbottnad kastrull alternativt en stekpanna med héga
kanter. For att ni skall veta att oljan ar tillrackligt varm kan ni lagga i en flinga
panko och om den blir gyllenbrun (ganska direkt) s& ar oljan tillrackligt varm.

Lagg i kycklingbitarna i oljan i omgéngar (ca 5 bitar per omgdang) beroende
pa hur stor kastrull/stekpanna ni anvénder er av. Nar kycklingbitarna blir
gyllenbruna ér det dags att vanda pa dem. Vand pé dem till dess att de blivit
gyllenbruna runt om.

Blanda sojan, fisksésen och sesamoljan i en skal. Hall halften av sésen p&
nudlarna och behéll resten som dipsas till kycklingen.

Lagg upp nudelsalladen och kyckligen pé en tallrik och toppa med farsk
hackad koriander. Servera med dipsasen!
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