Nortura

PROFF

Livechekylling satay

1

Finhakk hvitlek, lek og chili og fres i olje i en varm panne, ca. 3 minutter. Skru ned

varmen og rer inn peanattsmer, kokosmelk og soyasaus, og kok videre under

omrering pa lav varme i ca. 10 minutter.



Kjer glatt med stavmikser og rer inn hakkede peanatter. Smak til med limesaft og

smakok i 2 minutter. Avkjel til romtemperatur og server.

Del kylling i biter og tre pa grillspyd. Rer sammen set soyasaus og smeltet smer og

pensle kyllingspydene godt.

Grill pa hey varme til akkurat gjennomstekt, og server med peanettsaus og

limebater.

Produkter i denne oppskriften

Liveche Kyllinglar Utbenet 2kg Pk

=

Liveche Kyllinglar Utbenet 2x2,5kg Fr



Ingredienser

Livéche kyllinglar utbenet
Set soyasaus

Smeltet smor
Peanottsaus

Hvitleksfedd

Lok

Chili

Solsikkeolje
Peanottsmor
Kokosmelk

Set soyasaus

Salt soyasaus

Salt

Peanatter, knuste

Lime

Til servering

800 g

Sss

4 ss

2 stk

1 stk

2 stk

1ss

2dl

2,5dI

3ss

2ss

1ts

1dl
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Lime 2 stk



