KIKKOMAN'

Karaage (friterade kycklingbitar) tacos med citrusmajonnas

Total tid 85 Min. 25 Min. Tid for forberedelse 60 Min. Tid for marinering

Naringsinnehall (per portion): Fett: 38,5g Protein:28¢g

3.184 kJ / 760 kcal Kolhydrater: 80,2 g

INGREDIENSER FORBEREDELSE

6 Portioner Steg 1

Till karaage: Lagg kycklingbitarna i en skal eller en pase som
6 kycklinglarfiléer, skurna i kan aterforslutas. Tillsatt soja, mirin, vitlok och

lagom stora munsbitar

ingefdra och blanda val. Marinera i kylskapet i

50 ml Kikkoman naturligt minst 1 timme eller upp till 24 timmar.

bryggd sojasas
25 ml mirin eller torr sherry Steg 2
2 vitloksklyftor, krossade
2 msk farsk ingefara, riven Lagg dggulan, senapen, citronsaften och en nypa
200¢g potatismjol saltien liten bagare och blanda med stavmixern till
100¢g vetemijol en jamn massa. Hall ned oljan mycket langsamt
1liter vegetabilisk olja ochien tunn strale ned i blandningen och hall da
for the citrus mayo: stavmixern med knivbladen vid blandningens yta
100 g mayonnaise tills hela oljan tillsatts. Lat oljan emulgera langsamt

Till citrusmajonnasen:

sa att du far en tjockflytande, glansande majonnas.

1 medelstor aggula Ror ned citrusskalen och apelsinjuicen sa att
1tsk dijonsenap majonnasen far lagom konsistens att kunna fyllas i
skal fran % citron plus 1 tacoskalen med sked. Smaka av och tillsatt
msk citronsaft citronsaft eller salt efter behag. Tack over och stall
100 ml latt olivolja kallt.

skal fran 1/2 apelsin plus
2 msk apelsinjuice

Till serveringen:

sma tortillas eller
tacoskal, uppvarmda
huvudsallat, i munsstora
bitar

vitkal, finskuren

radisor, skivade
citronklyftor

Steg 3

Blanda ihop potatismjolet, vetemjolet och en nypa
saltien stor grund skal eller djup tallrik. Fyll en
kastrull maximalt till halften med olja och hetta
upp tills frityrtermometern visar 180 °C eller tills
en bit brod genast borjar puttra i oljan och blir
bruntinom 30 sekunder.

Steg 4

Ta upp kycklingbitarna ur marinaden och vand dem
i mjolblandningen tills de ar jamnt tackta. Fritera
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mindre mangder guldbruna och knapriga i 4—6
minuter. Kolla pa den storsta biten om kycklingen
ar genomstekt genom att skara i den. Ta sedan upp
kycklingbitarna ur oljan och I3t dem rinna av pa
kokspapper. Hall dem varma pa lag varme i ugnen
medan du friterar resten av kycklingbitarna.

Steg5
Fyll karaage i uppvarmda tortillas eller tacoskal

med majonnas, sallat, vitkal och radisor. Servera
med citronklyftor.
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