KIKKOMAN'

Dakijim — koreansk kylling med kartofler

Samlet tid 50 min.

INGREDIENSER

10 Portioner

45 ml
1,2kg

30g

200g
400 g

800 g

38
600 ml

200 ml

200 ml
60g
30 ml
Pynt:
50g
100 g

planteolie

udbenede kyllingelar,
skaret i stykker (ca. 2 x 2
cm)

hvidlog (6 fed),
finthakket

log, fine skiver
gulergdder, i tern (ca. 2 x
2cm)

kartofler, skreellede og
skaretitern(ca.2 x 2
cm)

torret rod chilipeber
honse- eller
grontsagsbouillon
Kikkoman naturligt
brygget sojasauce
gsterssauce

brun farin

Kikkoman Sesame QOil

hvide sesamfrg, ristede
forarslog, skaret i fine
strimler

15 min. Arbejdstid 35 min. Tilberedningstid

FREMGANGSMADE

Step 1

Opvarm planteolie i en stor wok eller gryde, og
steg kyllingen i 5-6 minutter under jeevnlig
omrgring, indtil kodet er gyldenbrunt.

Step 2

Tilseet hvidlog, log, gulerod, kartofler og torret chili.
Steg det hele i 3 minutter.

Step3

Hzeld bouillon, Kikkoman sojasauce og gsterssauce
i, og tilseet derpa sukker. Bring blandingen i kog,
skru ned for varmen, og lad det simre i 30-35
minutter, indtil kyllingen er mgor, grontsagerne er
tilberedte, og saucen tykner.

Step 4

Ror Kikkoman sesamolie i, drys med sesamfrg og
forarslog.
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