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Soi Polo kycklinglar

Kock: Todd English Tid: 90 min Portioner: 4

Todd English tolkning av Soi Polos fantastiska kycklinglér.

Det finns en restaurang i utkanten av Bangkok som heter Soi Polo. Nér jag var dér och
spelade in min TV-serie besdkte jag restaurangen tre génger fér denna fantastiska
matratt. Friterad vitlok, friterad schalottenlok och kryddig kyckling gjorde det omgiligt
att hélla sig bortal Det verkar som att ménga héller med mig for restaurangen har blivit
varldsberomd for den har kycklingen.

Har ar min version till dig.

INGREDIENSER

2.5 dl sojasés eller tamari

3 msk sott risvin

3 msk brunt socker

2 msk mérk sesamolja (rostad sesam)

1 msk farsk ingeféra, hackad

8 st kycklinglér med skinn, urbenat

5 st schalottenlokar, tunt skurna (drygt 3 dl)
2.5 dI mjsl



5 st vitloksklyftor, skivad (ca 3 msk)
1 st jalapeno pepparfrukt, tunt skivad
3 msk farsk koriander, hackad

GOR SA HAR

Blanda sojasés, risvin, socker, sesamolja och ingefdra i en form eller i en
fryspase. Lagg i kycklinglaren med skinnsidorna nedat och téck éver eller
forslut och in i kylskapet i 30 minuter till 3 timmar.

Varm ugnen till 200°C och smérj en ugnsform latt.

Ta kycklingen ur marinaden (kasta marinaden) och placera i ugnsformen med
skinnsidorna upp.

Gradda pé 200°C i 40 minuter eller till du ser att skinnet har fatt fin farg.
Fyll under tiden en djup gryta med cirka 5 cm rapsolija till fritering. Varm upp
oljan till 175°C.

Vand schalottenlékarna i mjél och skaka av.

Fritera schalottenldkarna i omgéngar, 1 till 2 minuter eller bara tills dem &r
krispiga. Glém inte att krydda rikligt med havssalt och peppar. Lat dem rinna
av pd hushallspapper pa en bakplat.

Upprepa proceduren med béde vitldken och jalapefion.

Strd Sver schalottenldk, vitldk, jalapefio och koriander nér kycklingen tagits ut
ur ugnen. Servera genast.



