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KYCKLING

Chicken Sub Asian Style

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 6

Chicken Sub - marinerad kyckling, lime- och srirachadressing, hackade jordnétter,
koriander och salladsblad vénda i rostad sesamolja mellan tvé mjuka bréd.
Favoritmackal

Bra satt att anvanda rester eller om man vill ha en matigare macka. Ta med pd picknick
men vanta med sasen till servering om det dréjer fér att undvika soggigt bréd.
Antingen marinerar du kycklingfiléer dagen innan eller s& kan du t ex képa minuffiléer
eller skara filéer i mindre bitar och &tminstone snabbt marinera kattet ett par timmar.
Hinner du inte det s& marinera kottet medan du férbereder resten. Smé bitar kyckling
tar upp smakerna @nda.

Alternativt kan du helt enkelt krydda kycklingen genom att férsiktigt pudra éver
kryddorna men anvand dé ingefarspulver och vand runt bitarna i kryddorna. Skippa
olja och lime. Pressa istallet lite limejuice dver bitarna nar de ar nystekta. Stek i olja.
Har du inte alla kryddor hemma, ta det du har. Ingefars- och chilismaken i kycklingen
ar viktigast tycker jag. De koreanska chiliflingorna (gochugaru) tycker jag ar bra for de
ar inte sa starka men ger god smak.

Har finns ett recpet pé risonisallad med samma smaker.



INGREDIENSER

Marinad

600 g kycklingfiléer, i bitar

1.5 tsk gochugaru, koreanskt chilipulver (eller paprikapulver + lite cayennepeppar)
1 st citron- eller limesaft

1 msk riven ingefara

0.5 tsk vitlokspulver

0.5 tsk lokpulver

0.5 msk socker (valfritt)

2 msk flingsalt

0.5 dI neutral olja

Sas

0.75 dl majonnds

1.25 dl tjock yoghurt (typ turkisk eller rysk)
0.5 msk farskpressad limejuice

2.5 tsk sriracha eller annan stark chilisés
0.5 st finhackad vitlok

1 nypa salt

Servering

6 st mjuka subs (pégens) el likn mjukt bréd
6 st salladsblad

1.5 dI (riktmarke) salta jordnétter, hackade
1 knippe farsk koriander, hackad

2 tsk rostad sesamolja

1 stlime

GOR SA HAR

Marinad:Pressa citron eller lime. Riv ingeféran och blanda med juicen. Ror i
resten av kryddorna och vispa il sist i oljan. Sl& marinaden 6ver
kycklingkéttet, blanda val och marinera i kylen, allt frén en timme till Gver
natten. Vand runt kottet ndgon gdng eller nédgra ganger under marineringen
beroende pa hur lange du marinerar.Alternativt bara krydda och vand runt
bitarna (se ovan).

Sésen: Blanda majonndsen med yoghurt. Ror i limesaft, hot sauce (stark
chilisés) och smaka av med salt. Riv eller hacka den halva vitldksklyftan och

blanda i.

Hacka jordnétterna.Skalj och torka de gréna bladen och lagg i en skal. Stank
sesamolja och limesaft dver bladen och vand férsiktigt runt.Hacka koriander.

Torka av marinaden om du marinerat kottet. Genomstek bitarna 4-5 minuter
beroende pa storlek.



Lagg ihop mackorna eller servera tilloehdren i skélar sé att man sjalv monterar
sin sub. Servera med extra limeklyftor, srirachasés och sesamolja.



