Spicy spidskalssalat
Opskrift til 4 portioner

Se en opskrift pa de syltede redlgg her. Du kan ogsa sagtens kebe dig til dem.

Samlet tid

30 minutter
Ingredienser
Dressing

e 1/2 dl sesamolie

¢ 3 spsk. soyasauce

e 2 spsk. lys sirup

e 2 spsk. teriyaki sauce

e 1 spsk. lys tahin

¢ 1 fed hvidlag

e en stump frisk ingefaer (2*3 cm)
* saft og skal fra 1/2 gkologisk lime
e lidt friskkvaernet peber

e 250 g kyllingebryst

* 1/3 af et lilla spidskal

e 1-2 gulergdder

e 1/2 af en agurk

e 1 syrligt aeble

« 1 god handfuld blandet mynte, basilikum og koriander
e 2-3 spsk. syltede radlgg

e |idt salte peanuts til toppen

* lidt chilimayo til toppen (jeg bruger en faerdiglavet)

Sadan ger du

1. Start med at koge dit kyllingebryst, det skal blot i en gryde med kogende vand og ligge deri 20
minutters tid og koge. Efter kogning rives det fra hinanden med to gafler.

2. Imens kan du snitte kal fint, jeg bruger et mandolinjern. Gulergdder og agurk snitter jeg med en
julienneskaerer. £Ebler snittes i tynde skiver og de friske urter snittes groft

3. Bland dressingen sammen, ingefeer og hvidlgg skraelles og rives. Ellers blandes det hele blot
sammen

4, S3 skal salaten ellers samles. Jeg topper med lidt syltede radlgg, hakkede salte peanuts og lidt
chilimayo.
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