THAI KYCKLING 

1 pers

1 
kycklingfilé
1
vitlöksklyfta
0,5 stjälk
citrongräs eller rivet skal + lite saft från en citron
1 msk
fisksås (fish sauce)
1 msk
matolja
1 tsk
strösocker
· Strimla kycklingen.

· Hacka vitlöken.
· Banka på citrongräset så ”den spricker” och doftar citron. 
Strimla den sedan i små små bitar, som när man strimlar purjolök fast mindre bitar. Alternativt riv lite citronskal + citronsaft och blanda i istället.
· Blanda allt utom kycklingen i bunke.
· När blandningen / marinaden är klar, lägg ner kycklingen där i.

· Låt marinera i minst 20 minuter i kylen.

· Stek allt detta till kycklingen är klar. 
· Servera med jasminris.

· Gott att ha till, separat:
· rå purjolök

· rå röd paprika

· cashewnötter

· gurka 

· sweet chilisås

· soya

