Asiatisk kalsalat med kylling og cremet dressing

Ingredienser

150 g kinakal

150 g spidskal (gerne lilla)
1 god handfuld bgnnespirer
2 gulergdder

1 dl edamammebgnner fra frost
1/2 agurk

1-2 forarslgg

1 handfuld frisk koriander

1 syrligt aeble

250 kyllingebryst

1 handfuld saltede peanuts
2 spsk. sesam

Dressing

1/2 dl sesamolie

1/3 dl soyasauce

1/2 dl brun farin

3 spsk. ris vinegar

1 gko lime (bade skal og saft)
1/2 dl tahin

Sadan gor du

. Krydr kyllingebrysterne let med salt og peber, og steg dem pa en pande, grillpande eller

bordgrill, til de er gennemstegte og saftige. Lad dem kgle lidt af, og skeer dem i tynde skiver
eller sma stykker.

. Lav dressingen: Rgr sesamolie, soyasauce, brun farin, riseddike, tahin, limesaft og limeskal

sammen i en lille skal. Pisk det godt, til du har en cremet dressing. Smag til med evt. lidt ekstra
lime eller soja.

. Snit kinakal og spidskal helt fint. Skaer gulergdder og agurk i tynde strimler (evt. med

julienneskreeller eller mandolin). Hak forarslggene og skaer aeblet i sma tern. Optg
edamamebgnnerne i kogende vand.

Kom kal, gulergdder, agurk, edamame, bgnnespirer, aeble og forarslgg i en stor skal. Vend det
hele godt rundt.

Anret salaten pa et fad eller i en skal, laeg kyllingestykkerne ovenpa - haeld dressingen over.
Drys til sidst med peanuts, sesam og frisk koriander.
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