Nortura

PROFF

Livechekyllingvinger - 2 ways

Langtidsstekte buffalowings



Forvarm ovnen til 200 °C. Kok opp smer, chilisaus, Worchestershire-saus, oregano

og presset hvitlek i en stor gryte. La smdkoke over medium varme i 5 minutter.

Ha kyllingvingene i kasserollen, rer godt sa vingene dekkes av sausen. Sett

kasserollen med lokk i ovneni 2 timer.

Bre kyllingvingene utover flere stekebrett med bakepapir og stek ett og ett brett

heyt i ovnen til vingene blir spre og gylne, ca. 5 minutter.

4
Asiatiske kyllingvinger
Forvarm ovnen til 180 °C. Riv hvitlek og ingefaer fint og rer sammen med de avrige

ingrediensene til en marinade. Pensle vingene godt med marinade pa begge sider og

legg dem utover bakepapirkledte stekebrett.



Stek i ovnen i 30 minutter, pensle med mer marinade underveis i steketiden.

Dryss over sesamfre ved servering.

Produkter i denne oppskriften

Liveche Kyllingvinger m/Spiss 2kg Pk
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Ingredienser

Langtidskokte buffalowings

Liveche kyllingvinger 2 kg
Smer 150 g

Chilisaus 2,5dl



Langtidskokte buffalowings

Asiatiske kyllingvinger

Marinade
Worchestershiresaus 2ss
Oregano, terket 2ss
Hvitleksfedd 1 stk

Asiatiske kyllingvinger

Liveche kyllingvinger 2 kg
Sesamfre 2ts
Marinade
Sesamolje 0,5ts
Sitronsaft 2ss
Sushieddik 2ss
Soyasaus 1dl
Brunt sukker 2ss
Ketchup 1dl
Hoisinsaus 2ss
Osterssaus 2ss
Sambal Oelek 2ss
Hvitleksfedd 4 stk

Ingefaer, finrevet 1ss



Langtidskokte buffalowings
Asiatiske kyllingvinger
Marinade

Asiatiske kyllingvinger

Marinade

Five spice krydder

0,5ts



