Banh mi
med kylling, syltet gulerod og asiatisk mayo

20-30 minutter
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Hvide Lgjer & Urter Mynte & Koriander
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Mayonnaise Asiatisk Dressing
Agurk Hvidvinseddike
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Chili Kyllingebrystfilet

Baguette Radlog
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Gulerod




Lad os komme i gang

Husk at vaske hander i 20 sekunder, for du starter.
Skyl derefter grantsager, frugter og urter. Glem ikke at
vaske hander og kekkenredskaber umiddelbart efter
héndtering af rat ked og ra fisk.

Kokkenredskaber

Bageplade, stegepande

Kolonialvarer

Salt, peber, olivenolie, aeg, sukker, vand

Ingredienser
2P 4P
Gulerod 1stk 2 stk
Agurk 1stk 1stk
Redlog 1stk 1stk
chili # 1stk 1stk
Mynte & koriander 1pose 1pose
Baguette 13) 17) 2stk 4 stk
Hvidvinseddike 25ml 50 ml
Vand* (trin 2) 2 spsk 4 spsk
Sukker* (trin 2) efter behov efter behov
Hvide Lejer & Urter 4g 8g
Kyllingebrystfilet 280g 550g
Aqg*8)(trin4) 2 stk 4 stk
Asiatisk dressing 3) 11) 13) 20g 40g
Mayonnaise 8) 9) 50g 100g
*Kolonialvarer
Naeringsindhold
(Baseret pd utilberedte ingredienser)
Pr. Pr. portion
100g 5379
Energi 606 kj/145 kcal 3256 kj/778 kcal
Fedt 6g 30g
Heraf maettet fedt lg 4g
Kulhydrat lag 76g
Heraf sukkerarter 3g l6g
Protein 9g 5lg
Fiber 1g 8g
Salt 06g 32g

Allergener

3) sesam 8) &g 9) sennep 11) soja 13) gluten

Kan indeholde spor af: 17) sesam

Laes altid etiketten for seneste oplysninger om allergener.
Bemaerk, at naeringsindholdet pa opskriftskortet kan
andre sig, sdfremt ingredienser er blevet udskiftet.
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snoss 100% genbrugspapir

Del din feedback med os!
DK +45924529 77 | hej@hellofresh.dk

2021-U44

Forbered ravarer
Teend ovnen pa 220°C/200°C varmluft.

Sylt gulerod

Bland hvidvinseddike og vand* [2 spsk | 4 spsk]
med et nip sukker* og salt™ i en lille skal.
Skrezel gulerod til lange, tynde bénd.

Vend gulerod i skdlen, og stil til side.
Skaer agurk i tynde stave.

Skeer kylling i 3 cm skiver pa et andet skaerebraet.
Skeer redleg i tynde, halve skiver.

Bland Hvide Lgjer & Urter og en smule olivenolie

Skeer chili i tynde skiver. i en skal.

Hak mynte og koriander groft. Vend kylling i skalen.

Del bred pa langs.
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Spejl 22g Bland asiatisk mayo

Opvarm en smule olivenolie* i samme stegepande
pa middelhgj varme.

Bland asiatisk dressing og mayonnaise i en
lille skal.

Spejl aeg* [2 stk | 4 stk] i 4-5 min, eller indtil
aeggehviden er stivnet, men aeggeblommen stadig
er lidt flydende.

Tag bagepladen med kylling og bred ud af ovnen.

Brug to gafler til at traekke kedet ud i
mindre stykker.

Haeld veede fra gulerod.

HELLO BANH Mi!
Bdnh mi er en vietnamesisk sandwich, der klassisk indeholder agurk, gulerod, koriander, mayonnaise,
chili og soja - men det er kun fantasien, der seetter greenserne!

Tilbered kylling

Opvarm en smule olivenolie* i en stegepande pa
middelhgj varme.

Brun kylling i 2-3 min pa hver side. Krydr med
salt* og peber*, og overfor til en bageplade
med bagepapir.

Laeg brad pad samme bageplade, og bagiovneni
5-6 min.

TIP: Kyllingen er feerdig, ndr kedet er hvidt og uden
antydning af redt.

Server

Smer bred med asiatisk mayo.

Fyld med agurk, gulerod, koriander, mynte,
rodleg, kylling, chili og spejleeg.

TIP: Server overskydende grontsagerne, som ikke
far ikke plads i bradet, ved siden af.

Velbekomme!



