Bao med crispy kylling

Opskrift til 10-12 styks, 4 personer

Ingredienser

Bao brad

2 dl koldt vand

15 g geer

1 spsk. sukker

1 tsk. salt

50 g smear

350-370 g hvedemel
olie til pensling

Crispy chicken

400 g kyllingebryst

1 dl mel

2 xg

2 dl pankorasp eller cornflakes

1 tsk. salt, lidt peber og evt. lidt karry

Desuden

1 dl mayo + 1 tsk. hakket frisk rgd chili
3 strimler forarslag

et bundt koriander

2 gulergdder

en lille skal med sesam

evt. agurk

Sadan ger du

BAO BROD:

1. Kom vand og gaer i en skal (gerne pa rgremaskine) og rar, sa gaer oplgses.

2. Smelt smgr og kom dette + sukker og salt ved.

3. Kom ogsa melet ved lidt af gangen. Maske du har brug for alt melet, men tilszet lidt af gangen
imens du rgrer, sa dejen bliver elastisk og glat i det. Den skal ikke veere fedtet, da man skal
kunne rulle den ud med kagerulle. Sa hvis der er behov, brug lidt mere mel.

4. Nar dejen er glat og elastisk, men ikke fedtet - saettes den til havning 1,5-2 timer pa
kgkkenbordet.

5. Del sa dejen i 10 eller 12 stykker, form dem til boller som rulles fladt ud (hgjde pa 3-4 mm). Pas
pa de ikke klistrer fast i bordet.

6. Pensl med olie og klap sa den flade bolle sammen, sa det danner et “D” med olien indad.

7. Efterheaev i 30 minutters tid og gegr imens din dampkoger klar.

8. Bollerne skal ligge pa et stykke bagepapir i dampkogeren, men der skal masser af huller i - sa

dampen kan traeenge igennem. Sa prik en masse huller i bagepapiret (gerne to stykker
bagepapir, sa du kan kere to etager i kogeren)
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9. Saet sa dampkogeren ned i en wok med vand i. Vigtigt at der hele tiden tilsaettes nyt vand til
kokken, sa den ikke pludselig er tom og dampkogeren sa braender pa. Men der skal heller ikke
vaere sa meget vand at det rgrer bagepapiret i dampkogeren. Sa ca. 2-3 dl vand i bunden og sa
dampkogeren over med det prikkede bagepapir i. Teend for varmen og fa vandet meget varmt!

10. Kom sa de her foldede bar ned pa bagepapiret, der kan veere 3 stykker pr. etage her i. Kom
laget pa og giv dem 20 minutters tid.
11. Kom dem over pa et fugtet viskestykke og fortsaet sadan til alle dine bar er faerdig dampede.

1. Kom mel i en skal, sld aeg ud i en anden og rgr det sammen og kom rasp og krydderi i den
sidste skal. Bruger du cornflakes fremfor rasp, skal disse knuses ret fint.

2. Skeer kylling ud i mindre stykker og vend dem farst i melet, sa aeg og til sidst i rasp.

3. Kom demi en airfryer, hvis du har olie paspray, kan du give dem en lille tur - ellers kan de
sagtens bages uden fedtstof.

4. Seet dem til at bage 20 minutters tid efter et gnsket program pa din airfryer. Jo mindre stykker
du har skaret kyllingen i, jo kortere tid skal det bages.

5. Rgr mayo og finthakket chili sammen

Skyl dit grgnne fyld og anret i sma skale, gulerod skaerer jeg i sma strimler.

7. Nu skal dine bao ellers bare fyldes med mayo, kylling og grgnt. Velbekomme

Sk
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