Japanska kycklingspett med sesamfron

Mycket goda kycklingspetf -Som smakar riktigt japanskt.
Ar dven goda kalla.

BrollopsGuiden

www.brollopsguiden.se

15 portioner

500gr kycklinginnanlar

15 traspett som legat i vatten i minst 15
min

Marinad och dipsas:
8 msk japansk soja

4 msk mirin

4 msk risvinager

1 pressad vitloksklyfta
8 tsk brun farin
Sesamfron
Sesamolja

Gor sé har:

Satt ugnen pa 175 grader. Blanda
ingredienserna till marinaden i en
kastrull. Lat koka ett par minuter. Ta
undan halften av sasen, denna halft
ska sen anvandas som dipsas. Detta
kan férberedas ett par dagar innan och
forvaras i kyl.

Servera:

Doppa kycklingbitarna i den hélft av
marinaden som inte ska anvandas till
dipsés, tra sen upp bitarna pa
traspetten. Satt in i ugnen, ta ut efter ca
10 minuter och pensla pa resten av
marinaden. Stro dver sesamfron.
Gradda 5-10 minuter till, eller tills de ar
genomstekta. Stank dver sesamolja.
Servera spetten med dipsasen. OBS,
man ska aldrig servera nagon sas som
ra kyckling har doppats i!
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