“Vi lagar som kandiskocken”
Bang bang kycklingspett med nudilar- 2 portioner
Bang bang kycklingspett med nudlar_- Filip Poon

skal till gronsakerna
potatisskalare

matsked

tesked

zestjarn eller rivjarn

kastrull

durkslag

grytlappar

nagot att lagga grillspetten i blot i
stekpincett

Redskap Ingredienser

dI-matt kycklingspett:

tsk-matt 175 gram kyckling
msk-matt 1 msk japansk soja
skarbrada 0,5 msk risvinager eller vitvinsvinager
kniv 0,5 msk sesamolja
stekpanna 1 vitloksklyfta

stekspade 0,5 tsk farsk riven ingefara
assiett (liten tallrik) 0,5 tsk strosocker
ugnsplat svartpeppar
bakplatspapper 2 st grillspett i tra

djup tallrik

liten skal bang-bang-sas:

1 dl majonnas

1 msk hoisinsas

0,5 msk Sriracha

0,5 msk rostade sesamfron

0,5 tsk risvinager

lite nudelvatten for konsistensen

tillbehor:

2 portioner nudlar

0,5 morot

0,25 gurka

1 salladslok

farsk koriander

Yalime

(cashewnotter - om du lagar hemma
och tal notter)

Gor sa har

g
A%

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

L 0

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

Text & fotografi - Carola Hagdahl
Tecknade illustrationer - Amma Hagdahl
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https://www.youtube.com/watch?v=EATpaBOE5sU

[J Satt pa ugnen pa 225 grader
samt Over- och undervarme.

[J Fyll en lagom stor form med
lite vatten och lagg i
tragrillspetten dar.

Tragrillspett ska alltid laggas i
blot innan de anvands!

Blanda kycklingmarinaden.
Lagg i den djupa tallriken:
[J 1 msk japansk soja
[J 0,5 msk risvinager eller
vitvinsvinager
[J 0,5 msk sesamolja
[J 1 vitldksklyfta, skala och
riv den pa zestjarnet.
[J 0,5 tsk farsk ingefara, skala
och riv den pa zestjarnet.
[J 0,5 tsk strosocker
J 1 nypa svartpeppar
[J Blanda om med en matsked.
En nypa = ta lite med hjalp av
tummen och pekfingret.

[J Skar kycklingen i bitar.

[J Lagg kycklingen i marinaden
och blanda runt med
skeden.

[J Tvatta dina hander.

[J Diska skarbrada och kniv
under rinnande varmt
vatten. Diskmedel saklart.

Kycklingen ska marinera i 30
minuter.
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. | Rosta sesamfréna

[J Lagg 0,5 msk sesamfron i
en stekpanna. INGET
SMOR ELLER OLJA |
PANNAN!

[J Satt stekpannan pa 7:an.

[J R6r om i frona med jamna
mellanrum med stekspaden.

[J Nar fréna borjar byta farg till
gulbrunt ar de klara.

[J Lagg 6ver sesamfrbna pa en

: liten tallrik (assiett).

A [ Akta sa du inte branner dem.

4| Nar de borjar byta farg gar det
fort!

Blanda till bang bang-sasen.
' | Lagg i en liten skal:
| O 1dllattmajonnas
[J 1 msk hoisinsas
[J 0,5 msk Sriracha
[J 0,5 msk rostade sesamfron
[J 0,5 tsk risvinager
[J Blanda med en matsked.
Du kan behova skrapa ur
matten med en tesked sa att du
far ut alit.

[J Skélj och skala moroten.

[J Strimla den.

[J Lagg den i en skal.
Strimla = ungefar som
tandstickor

[J Skélj gurkan.
[J Strimla den.
[J Lagg den i morotsskalen.
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[J Skolj och ansa salladsloken.

[J Skar den i skivor.

[J Lagg den ocksa i skalen.
Ansa = ta bort det du inte vill ata,
som rotter.

[J Skélj koriandern.

[J Rulla ihop den till en boll.

[J Hacka den fint.

[J Lagg den i skalen.

[J Blanda om grénsakerna i
skalen.

[J Skar limen i 2 klyftor.
[J Lagg klyftorna pa
arbetsbanken sa lange.

[J Tra upp kycklingbitarna pa
traspetten. Lite mellanrum
mellan bitarna sa de tillagas
ordentligt.

[J Lagg spetten pa
bakplatspapper pa en
ugnsplat.

[J Diska kycklingtaliriken
och skeden under
rinnande varmt vatten.

[J Ta bort eventuella
kycklingrester fran
slasken.

[J Tvatta dina hander.

O Satt platen mitt i ugnen.
U] Tillaga i 15-20 minuter.

Kyckling ska alltid atas helt
tillagat. Kycklingkottet ar da
vitt. Ar det rosa ar det inte klart!
Skar i den tjockaste biten och
titta att den ar klar.

Text & fotografi - Carola Hagdahl 4 (6)
Tecknade illustrationer - Amma Hagdahl



O Fyll kastrullen till % med kallt
vatten.

[J Satt kastrullen pa en lamplig
platta. Lock pa.

[J Koka upp vattnet (9an) sa
att det bubblar ordentligt.

[J Lagg ner nudlarna.lnget lock
nu, da kokar det over!

[J Koka nudlarna sa lange som
forpackningen anger
(skriver).

[J Ta lite av nudelvattnet och
ror ner i din bang bang-sas,
sa att den blir lite I6sare och
rinnigare.

[J Hall nudlarna i durkslaget.

[J Spola kallt vatten pa
nudlarna sa att de slutar att
tillagas.

[J Skaka pa durkslaget sa att
allt vatten rinner bort.

[J Blanda nudlarna med bang
bang-sasen i en skal. en
stekpincett gar bra att
blanda med.

[J Spara lite av sasen till
dekoration.
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[J Lagg upp nudlarna pa var
sin tallrik.

[J Lagg upp gronsakerna pa
tallrikarna.

[J Lagg pa ett kycklingspett pa
varje tallrik.

[J Ringla dver sasen som ar
kvar.

[J Lagg dit limeklyftan.

| skolan serverar vi inte
notter. Men har kan du
stro over lite rostade
cashewnotter om du lagar
ratten hemma.

[J Diska och stada undan efter
dig.

' Filip Poon

e Titta garna pa filmen, 5
minuter, dar Filip Poon lagar
ratten. SOk pa “bang bang
kycklingspett” pa youtube.

e Du kan grilla spetten pa en
grill ute.

e Har du sas kvar ar det gott
att dippa kycklingen i sasen.

e Det ar viktigt att halla en god
hygien nar man arbetar med
kyckling da de kan innehalla
en bakterie (Campylobacter)
som ger en mycket otrevlig
magsjuka.
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