Chicken nuggets - 2 portioner

Du behover: Ingredienser;
dI-matt 150 gram kyckling
tsk-matt 1 agg

krm-matt 1,5 dl panko
skarbrada 2 krm curry

kniv 1 krm svartpeppar
stekspade 2 krm salt
stekpanna 1 tsk paprikakrydda
ugnsplat

bakplatspapper 2 msk olja att steka i
2 djupa tallrikar

1 flat tallrik

2 gafflar
Gor sa har:

3
g

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

L

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

[J Satt pa ugnen pa 200 grader,
over- och undervarme.

[J Knéack &gget i en djup tallrik.
[J Blanda om agget med en
gaffel.
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[J Hall 1,5 dl panko i den andra
djupa tallriken.
[J Tillsatt alla kryddor.
L) 2 krm curry

[J 1 krm svartpeppar
[J 2 krm salt
[J 1 tsk paprikakrydda

[J Blanda om med en ren
gaffel.

[J Skar kycklingen i lagom
stora nuggetsbitar.

Tank pa att de inte ska vara for
tjocka!

[J Tvatta dina hander eftersom
du tagit i ra kyckling.

[J Anvand gafflarna och doppa
kycklingen forst i aggsmeten
och sedani
pankoblandningen.

[J Lagg kycklingbitarna pa en
tallrik.

Det har kallas for panering.
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[J Diska de djupa tallrikarna
och skarbradan och kniven i
varmt rinnande vatten med
diskmedel, eftersom de varit
i kontakt med ra kyckling.

[J Satt pa stekpanna pa 7 och
hall i oljan.
[J Stek kycklingbitarna tills den
fatt fin farg.
Lat de fa en fast yta innan du
vander pa dem, annars blir
paneringen ful. Vander man for
ofta kan paneringen ramla av.
Sank varmen om det borjar bli
for brunt!

[J Diska tallriken som de raa
kycklingbitarna legat pa!

[J Lagg bakplatspapper pa en
plat.

[J Lagg 6ver nuggets pa platen
och satt in mitt i ugnen i ca
10 minuter

[J Kyckling ska vara vit inuti
nar den ar klar!

Viktigt om kyckling

Hygien ar mycket viktigt nar man
hanterar ra kyckling. Ra kyckling kan
innehalla en bakterie som heter
Campylobacter. Den ger oss en mycket
otrevlig magsjuka. Bakterierna dor av
varme (70 grader). Men allt som varit i
kontakt med ra kyckling, som




skarbrador, knivar osv maste diskas pa
en gang sa att inte bakterierna sprids till
livsmedel som inte ska varmas upp till
70 grader. Kom ocksa ihag att tvatta
dina hander noga!

Det ar darfor man aldrig ska ata
kyckling som ar ra. Kycklingkott
maste alltid vara vitt = helt tillagat,
innan man ater det!

Svensk kyckling ger laga utslapp av
klimatgaser men kyckling ater mycket
sojabaserat foder. Det odlas enormt
mycket soja i varlden for djurfoder,
vilket skapar problem da t.ex viktig skog
huggs ner for att kunna odla soja pa
platsen. Ofta anvands
bekampningsmedel for att kunna odla.

Bast ar att valja en kyckling som ar
KRAV-markt. Dessa kycklingar har fatt
vara utomhus och picka i jorden. Deras
foder har ej besprutats med
bekampningsmedel.

Andra kycklingar far oftast inte vara
utomhus, utan lever sitt korta liv
inomhus, tillsammans med tusentals
andra kycklingar. Varje kyckling har en
yta som ar ungefar sa stor som en A4
att rora sig pa.
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