KIKKOMAN'

Koreansk friterad kyckling med kimchisas

Total tid 45 Min.

20 Min. Tid for forberedelse 25 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till kycklingen:

1kg kycklinglar, benfria och
skinnfria, skurna i
medelstora bitar

200g majsstarkelse

100¢g vetemijol

5g malen ingefara

5g malen peppar

5 agg, uppvispade

1liter olja till fritering

500 ml Kikkoman Kryddig
Chilisas for Kimchi

150¢g honung

25¢g vitlok (5 klyftor),
finhackade

Tillbehor:

1kg tteokbokki riskakor,

Garnering:
50g

kokta

vita sesamfron, rostade
Salladslok, finhackad

FORBEREDELSE

Steg 1

Tack kycklingbitarna med en blandning av
majsstarkelse, vetemjol, ingefara och peppar.
Doppa dem i de uppvispade aggen och tack dem
sedan igen i mjolblandningen for att skapa en
krispig yta.

Steg 2

Varm oljan i en djup panna eller gryta till 175 °C.
Stek kycklingbitarna i 5-6 minuter tills de ar
gyllenbruna. Lat rinna av pa hushallspapper. Vdarm
oljanigen till 175 °C och stek kycklingen i
ytterligare 4—5 minuter tills den ar perfekt krispig.

Steg 3

Varm Kikkoman Kimchi chilisas med honung och
vitlok i en separat panna. Lat det sjuda forsiktigt,
tillsatt sedan den stekta kycklingen och vand
noggrant tills den ar jamnt tackt.

Steg 4

Servera med varm tteokbokki och stro over
sesamfron och salladslok.
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