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KYCKLING

Krispig kyckling med asiatisk

sallad

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

| airfryer: Snabblagad krispig kyckling, pankopanerad i harliga kryddor till en asiatisk
kélsallad. Recept skapat av Sofia Henriksson for Philips Airfryer.

Vin & Matguiden var pa presslunch hos Philips infér introduktionen av deras nya
Airfryer XXL. Masterkockenvinnaren Sofia Henriksson som ar deras ambassadér lagade
den hér jattegoda kycklingratten till lunchen.Sofia tipsade om att man kan panera i
airfryer utan att férst vénda i mjél och uppvispat dgg, genom att helt enkelt blanda
krossad panko med kryddor och vanda runt kycklingen. Det blev frasigt och
tillagningen var supersnabb, ca 15 minuter. Redaktionen har testat receptet hemma och
intygar att det @r kanonbral



INGREDIENSER

500 g kycklinglarfilé
Panko med krydda

1 dl panko, krossad

2 msk paprikapulver

1 msk vitldkspulver

2 tsk salt

1 nypa strésocker

1 tsk anchochilipulver

1 tsk nymalen svartpeppar
1 msk korianderfrén, malda
1-2 msk rapsolja

Kalsallad

1 st liten spetskal

1 msk vit misopasta
1 msk soja

2 msk risvinager

1 tsk sesamolja

2-3 msk rapsolja

Toppa med vid servering
rostade sesamfron
srirachasds
lime



GOR SA HAR

o Vispa ihop ingredienserna till dressingen. Strimla kélen fint och hall dver

dressingen. Toppa med rostade sesamfrén och lite sriracha.

pankoblandningen tills det tacker och lyft upp. Ringla éver olja och fritera i

e Blanda ingredienserna till kryddblandningen och vand lérfiléerna i

airfryer pad 200 grader i 11 minuter.

o Servera salladen med den varma kycklingen och pressa ver lime efter smak.



