KIKKOMAN'

Dakjjim — kyckling i koreansk stil med potatis

Total tid 50 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 35 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till ratten:

45ml matolja

1,2kg benfria kycklinglar,
skurnaibitar (ca 2 x 2

cm)

30g vitlok (6 klyftor),
finhackad

200¢g lok, tunt skivad

L00 g morotter, tarnade (ca 2 x
2cm)

800 g potatis, skalad och
tarnad (ca 2 x 2 cm)

3g torkad rod chili

600 ml kyckling- eller
gronsaksbuljong

200 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

200 ml ostronsas

60g farinsocker

30 ml Kikkoman sesamolja
Till garnering:

50g vita sesamfron, rostade
100 g salladslok, finhackad i

strimlor

FORBEREDELSE

Steg 1

Varm matoljan i en stor wok eller kastrull och stek
kycklingbitarna i 5-6 minuter tills de ar
gyllenbruna, ror om da och da.

Steg 2

Tillsatt vitlok, 16k, morot, potatis och torkad chili.
Fras i cirka 3 minuter.

Steg 3

Hall i buljongen, Kikkoman sojasas och ostronsas,
tillsatt sedan sockret. Koka upp, sank varmen och
Iat sjuda i 30—35 minuter tills kycklingen ar mor,
gronsakerna ar genomkokta och sasen tjocknar.

Steg &4

Ror i Kikkoman sesamolja, blanda val och servera
bestrodd med sesamfron och salladslok.


https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
http://www.tcpdf.org

