v

KYCKLING

&

Crispy Fried Chicken

Kock: Padma Lakshmi Tid: 60 min Portioner: 4

Okej, s& vad vet egentligen en tjej frén sédra Indien om friterad kyckling?

Till mitt forsvar har jag i dratal sokt efter och fljt de basta recepten for den har dlskade
rétten. Aven nér jag var vegetarian brukade jag ibland hugga in pa en fet och krispig
kycklingbit.

Hemligheten att f& kycklingen saftig och fyllig &r marineringen, antingen i saltat vatten
eller i mjclk. Sjalv har jag kombinerat de badda metoderna. Kombinationen av salt och
miolk resulterar i en total saftig njutning effersom mijclken gor kottet sétare.

Den andra hemligheten ar Rice Krispies (du kan Gven anvanda corn flakes) och
Saltine-kex, vilka ger kycklingen otroligt bra krisp!

INGREDIENSER

5.5 dl réd mjolk

1 tsk cayennepeppar
1 tsk mangopulver
225 g smor

2 st dgg

3.5 dl rapsolja



1 hel kyckling
2.25 dl vetemjol

5 tsk salt

1.25 dl rice krispies

GOR

SA HAR

Dela kycklingen i fyra delar. Vispa ihop mjslk och 4 tsk salt i en stor skal.
Lagg i kycklingbitarna och 1&t dem marinera i kylen i 8-10 timmar.

Blanda mjdlet med rice krispies, saltiner, 1 tsk salt, mangopulver och
cayennepeppar. Lagg &t sidan.

Varm olja och smér i en djup och tung panna p& medium-lag vérme.

Vispa upp daggen i en skal. Tack kycklingbitarna med mjslblandningen och
sen doppa kycklingen i de uppvispade dggen och slutligen tillbaka i
mjdlblandningen igen.

Fritera p& medium-lag varme i 7-10 minuter p& varje sida. (7 minuter for
vingarna, 10 minuter for brésten). Varm inte oljan for varmt eftersom
paneringen latt d& blir mork och brand pé utsidan och kéttet inte tillrackligt
tillagat. Ha inte i fér ménga bitar samtidigt i pannan.

Lat de rinna av en stund pé hushdllspapper och servera sedan varma med
manga servetter till hands!



