KIKKOMAN'

Kyckling med soja-citronponzu och kapris

Total tid 35Min. 10 Min. Tid for forberedelse 25 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

2 Portioner

4L50g benfria kycklinglar utan
skinn

100g rodlok

2 vitloksklyftor

20ml rapsolja

20¢g kapris

70 ml Kikkoman Ponzu - en

Blandning av Sojasas,
attika och citron

300 ml kycklingbuljong

20g smor
Nagra persiljeblad
Svartpeppar efter smak

FORBEREDELSE

Steg 1

450 g benfria kycklinglar utan skinn - 100 g rodlok
- 2 vitloksklyftor - 20 ml rapsolja - Svartpeppar
efter smak

Skar kycklingen i stora bitar och krydda med
peppar. Skiva loken och hacka vitloken. Varm
rapsoljan i en kastrull, fras [6k och vitlok tills de
mjuknat, tillsatt sedan kycklingen och bryn den latt
runtom.

Steg 2

70 ml Kikkoman Ponzu - en Blandning av Sojasas,
attika och citron - 300 ml kycklingbuljong - 20 g
kapris

Nar kycklingen ar brynt, tillsatt kapris, Kikkoman
Ponzu citron och kycklingbuljong. Koka over eld i
20-25 minuter tills sasen har reducerats nagot.

Steg 3

20 g smor - Nagra persiljeblad

Ror i smoret tills det har smalt. Stro over
persiljeblad till servering.
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