DAGENS HUSMOR

Honungs- & vitlokskyckling

med ris

En smakrik kycklingratt med en blank, 1att klibbig sas dar honung, vitlék, soja och citron méts i en fin
balans mellan sott, salt och syrligt. Serveras med ris och hastigt stekta gronsaker.

Antal: 4 portioner

Kyckling

» 600 g kycklinglarfilé (eller
kycklingfilé)

* 3 vitloksklyftor

e Svartpeppar

* Smor eller olja till stekning

Honungs- & vitlokssas
* 3 msk japansk soja

* 2 msk honung

¢ 1 msk citronsaft

1 dl vatten

1 tsk kycklingfond

e 1 tsk majsstarkelse

Lite kallt vatten till redningen

Eventuellt en liten nypa MSG
for extra umami

Till servering

* Ris

e 2-3 morotter

» Ca 300 g vitkal

Dagens Husmors tips

Gor sa har
1. Koka riset enligt anvisningen pa férpackningen.

2. Skar kycklingen i ganska stora bitar. Bryn den ordentligt i smor
eller olja och krydda latt med svartpeppar.

3. Sank varmen. Tillsatt finhackad eller pressad vitlék och I1at den
frasa kort utan att fa farg.

4. Blanda soja, honung, citronsaft, vatten och kycklingfond. Hall
blandningen dver kycklingen.

5. Smaka av sasen och justera balansen mellan sétma, syra och
salta efter egen smak. Tillsatt mer honung fér sétma,
citronsaft for syra eller soja for salta. Vill du foérstarka
umamismaken kan du tillsatta en liten nypa MSG.

6. Lat puttra tills kycklingen &r genomstekt och sasen har
reducerats nagot.

7. ROr ut majsstarkelsen i lite kallt vatten. Hall redningen i
pannan och Iat sasen koka upp tills den blir blank och precis sa
tjock att den faster runt kycklingen.

8. Skala och skar mordtterna i tunna skivor eller strimlor. Strimla
vitkalen. Stek morétterna ndgra minuter och tillsatt sedan
vitkalen. Stek hastigt tills gronsakerna mjuknat nagot men
fortfarande har lite spanst.

9. Servera honungs- och vitlékskycklingen med ris och de stekta
moroétterna och vitkalen.

Smaka garna av sasen en sista gang fore servering. Smakerna férandras nagot nar sasen kokar ihop. Det ar
balansen mellan sott, syrligt, salt och umami som gor ratten sa god.
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