KIKKOMAN'

Kyckling och salladslok grillat pa spett

Total tid 20 Min.

Naringsinnehall (per portion):
501 kJ / 119 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

200g

1

6 msk
eller:
4L msk

kycklingkott utan ben
(t.ex. fran Iar eller brost)
salladslok

Kikkoman Yakitori sas

Kikkoman Sas for ris -
sott

eller Sas till kyckling-salladslok-

spett:
2 msk
2,5 msk
2,5 msk

0,5 msk
0,5 tsk

farinsocker
mineralvatten
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
vegetabilisk olja
shichimi (eller chili)

5 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid

Fett: 4,6 g Protein:11,6 g
Kolhydrater: 7,4 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Skar kycklingkottet i bitar pa ca 15 g. Ansa, skolj
och skar salladsloken i bitar pa ca 3 cm.

Steg 2

Tra upp ingredienserna pa spetten i den har
ordningsfoljden: kyckling (med skinnet uppat) >
salladslok - kyckling - salladslok - kyckling.

Steg 3

Hetta upp den vegetabiliska oljan i en panna och
stek spetten med skinnsidan nedat pa medelhog
varme i ca 3 minuter (med locket pa). Vand spetten
och stek i ca 1 minut till. Ldgg spetten pa en tallrik
och hall varmt.

Steg 4

Hall bort oljan som ar kvar i pannan. Tillsatt
Kikkoman Yakitori sas (eller Kikkoman Sojasas till
ris) och varm upp. Lagg tillbaka spetten i pannan
och skaka runt tills sasen tacker spetten
fullstandigt.

Steg 5

Lagg spetten pa en tallrik, stro 6ver shichimi (eller
chili) och servera.

Steg 6

Tillagning utan Kikkoman Yakitori sas (eller


https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-yakitori-saas
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-saas-foer-ris-soett
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-saas-foer-ris-soett
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas

Kikkoman Sojasas till ris):

Fram till stekningen tillagas spetten pa samma
satt. Hall bort oljan som ar kvar i pannan. Tillsatt
farinsocker och mineralvatten och lat det smakoka
tills sockret har l6sts upp. Tillsatt sojasasen och
koka upp tills sasen blivit lite tjockflytande.

Lagg tillbaka spetten i pannan och skaka runt tills
sasen tacker spetten fullstandigt.

Lagg spetten pa en tallrik, stro over shichimi (eller
chili) och servera.
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