Kycklingmarinad med citron,

ingefdra och gochugaru

Kock: Monika Osterheim Tid: 20 min Portioner: 4

En anvandbar marinad till kyckling med asiatiska smaker som passar till ménga ratter.

Grillad marinerad kyckling med en massa gronsaker och séser, en typisk fin kvall vid
grillen. Jag kan kanna doften. Vi langtar, eller hure

Har finns recept dar kycklingen anvénds: Kycklingmacka Asian style och Risonisallad
med asiatiska smaker

Marinaden racker till ca 1 kg kycklingkott.

Jag gor ofta ungefdr den har marinaden. Jag skriver ungefér fér en marinad kan vara
p& ett ungefar. Jag smakar av och justerar lite efter humér. Ibland ar citroner sé sura att
man baxnar, ibland nastan séta. Chilipulver varierar jattemycket i styrka men den
koreanska gochugaru (se nedan, Risberg, ni hittar den p& ICA och i asiatiska
matbutiker) ar generellt inte s& stark. Man maste dock andé smaka.

Om jag marinerar kycklingbrést delar jag dem ofta férst pa langden eller bankar ut
dem s att de blir halften sé& tjocka.

Nar jag laser marinadrecept blir jag alltid férvanad éver aft det inte berattas hur det
kommer att smaka nar det ar fardigt. Det ar inte alltid sjalvklart att man forstér efter att
ha kollat listan av ingredienser. Om man inte ar van ar det val annu svérare. Darfor
ska jag beskriva hur det har blir.



Det fardiga kottet smakar en aning syrligt av citronen och ingefdran och far fin och
tydlig smak fran kryddorna utan att vara varken for starkt eller for salt. Med andra ord,
tydlig generell smak utan att vara pétrangande och passar darfér utmarkt till de flesta
asiatiska ratter, tillbehor och smaker.

Perfekt p& grillen for delarna grillar snabbt fardigt utan att man behéver oroa sig for
rétt kott i mitten och torra bitar.

Det kommer négra recept framéver med den har kycklingen.

INGREDIENSER

0.5 dl farskpressad citronsaft (1 citron)

2 msk finriven farsk ingefara

1.5 tsk gochugaru, koreanskt chilipulver* (semi-grova flingor, inte s& stark)
0.5 tsk vitlokspulver (eller riv en liten klyfta)

0.5 tsk I6kpulver (eller skiva en halv gul 16k tunt)

0.5 msk socker (skippa for lowcarb)

2 msk flingsalt

0.5 dl olja

GOR SA HAR

Pressa citronen. Riv ingefaran** och blanda med citronsaft. Rér i resten av
kryddorna och vispa till sist i oljan. Méngden marinad ska vara generds i
forhallandet till kycklingen. Hall pé extra olja i nasta steg om det behdvs sé att
du latt kan vénda runt kéttet. Behover inte tacka.

en timme till dver natten. Vand runt kéttet ndgon gdng eller négra ganger
under marineringen beroende p& hur lange du marinerar.

° Sl& marinaden dver kycklingkéttet, blanda val och marinera i kylen, allt fran

i ny olja. Salta ytan en aning nar du steker eller grillar kéttet. P& grund av
syran i marinaden 'tillagas' kottet till viss del och gor det mycket mort, vilket i
sin tur innebar att det sedan blir genomstekt mycket snabbare én vanligt.
Passa ocksd sa att inte sockret branner vid fér hég varme. Sockret i marinaden
gor att kanterna pa kéttet blir mérka vid stekningen utan att de ar branda och
det bade ser gott ut och smakar gott.

o Torka av marinaden frén kattet med hushallspapper fére stekning eller grillning

*Chili/paprikablandningar ar olika starka - bérja med mindre méngd och
smaka av. Om du inte har koreanskt chilipulver har jag last att det gér bra att
ta milt paprikapulver och hetta upp det med chiliflakes eller cayennepeppar.

**Jag forvarar alltid min ingefdra i frysen. Dels héller den lange och dels ar
det hundra ganger enklare att riva den. Om du har frusen ingefara méaste det
frysta rivet vara ungefar dubbelt s& mycket i méngd som farskriven. Ar du
osaker ar det bara att vanta nagra minuter tills det tinar och kolla mangden.






