Bangbangkyckling

Bangbang jisi A48 £

De utlanningar som bor i Shanghai alskar den har typiska kalla Shanghairatten. Hemligheten

ligger i sdsen - sot, sur, salt, chilistark och ma pa en gang. Jag larde mig det har receptet av

forsta kallrattskocken pa Meilongzhen, en av de aldsta och mest kanda Shanghairestaurang-

erna.

2 kycklingyl®er

1 cm f@rsk ingef@ra, skuren i tunna
skivor

2 salladsl®kar (ungef2r 10 g),
skurna i 3 cm bitar

10 cm gren gurka

S-s:

1 1/2 msk jordn®tssm®r utan bitar

1 msk sesampasta (tahini)

2 msk ljus soja

1 msk risvin&ger

1 tsk mald sichuanpeppar

1 1/2 msk merk soja

2 tsk socker

1/4 kycklingbuljongt®rning

2 tsk chiliolja (f°r den som vill ha
lite starkare smak; se sidan 14)

Lagg ingefara och salladslok i en kastrull vatten pa
hog va&rme. N2r vattnet kokat upp, tillsatt kycklingy1®-
erna och genomkoka dem (ungefér 15 minuter). Lagg
de kokta yl®erna p- en sk&brada och sk dem I2ngs
med k©Cttfibrerna till mycket tunna (2 mm) strimlor.
Skala gurkan och sk&r den i strimlor av samma tjock-
lek som kycklingkottet. Lagg gurkstrimlorna pa ett
litet serveringsfat med kycklingstrimlorna ovanpa.

Blanda jordn®tssme®ret och sesampastan med den lju-
sa sojan till en j@mn smet. Tills2tt risvin2ger, sichuan-
peppar och merk soja, medan du blandar ordentligt
mellan varje ingrediens. Tillsatt slutligen socker och
smulad buljongt2rning och blanda tills s-sen blir trog-
pytande.

Hall sasen éver kycklingstrimlorna s snyggt som du
kan. Om du gillar stark mat s& kan du halla en tesked
eller tva med chiliolja Gver innan du serverar.

Precis innan ni hugger in b®r du ta ett par rena 2tpin-
nar och blanda s-sen med strimlorna och gurkan. P-
s- s2tt f-r man en ordentlig blandning men bibeh-ller
anda den rena smaken av varje ingrediens.
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Enligt kocken pa'Meilongzhen ar ordningen i vilken man blan-
dar sasingredienserna av yttersta vikt for smaken. Inte for att
jag forstar varfor, men eftersom det blir s& gott sa respektera

jag hans magi och rader. dig att gora detsa A vissa res

tauranger lagger man en matsked krossad

det ser snyggt ut och blir en god, knaprig kon

kycklingkoéttet och gurkan.




