Stekta kycklingbitar
CHAO]JIDING

400 gram kycklingbrost

1 hg latt saltade jordnoétter eller cashewnotter
2 dl gurktarningar utan skal och kirnor

1,5 dl grovhackade sma purjolokar eller scharlottenlokar
1 dggvita

1 tsk potatismjol

2 msk soja (mushrom soya)

1 msk halvtorr sherry

1 nypa salt

1 tsk vindger

0,5 dl olja

0,5 msk sesamolja

Skir bort kycklingkottet fran benen och stick hal i det for att gora det mer littstekt. Skir kottet 1
tarningsstora bitar. Vispa dggvitan tillsammans med potatismjolet och saltet, blanda ned kottet
och lat det sta i en skal. Hill oljan i en jarngryta och hetta upp den. Nir oljan ar riktigt het ligger
man 1 kycklingbitarna och r6r om snabbt och ordentligt. Nir kottet har vitnat tillsatter man den
hackade purjoloken och sojan. Stek i 2-3 minuter under stindig och snabb omrérning. Blanda
sedan 1 gurkan, hill i sherryn, vindgern och tillsitt slutligen jordnétterna, varefter grytan tas fran
plattan. Om man anvinder saltade jordnétter bor man gnugga bort det mesta av saltet it ex en
handduk. Om man har sesamolja till hands kan man nu hilla i en halv matsked. Den hir ritten ar

sa lattlagad att till och med min man kan klara den.



