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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 089_2

Chicken red curry med jasminris och

thaisallad

Chicken red curry
Gul lok 1st
Kycklingldrfilé 300 g
Rdd currypasta 1 forp
® Vetemjol* 1tsk
Coconut cream 1 forp
©® Vatten % dl

Thaildndsk kalsallad
Strimlad vitkéal 300 g
Koriander 20 g

® Olja 2 tsk

® Vitvinsvindger 2 tsk
® Salt2krm

Till servering
Jasminris 135 g

Att ha hemma @
Olja, Salt, Vatten,
Vetemjol*,
Vitvinsvindger

1. Koka jasminris enligt anvisning pd forpackningen.

2. Forberedelser: Klyfta gul I6k. Dela kycklinglarfilé i
mindre bitar, se tips!

3.Chicken red curry: Hetta upp lite neutral olja i en
stekgryta och bryn 16k och kyckling ca 3 min pd hég
varme. Sénk virmen och tillsdtt réd currypasta (efter
smak) och frds ytterligare ca 1 min. Pudra éver vetemjol.
Ror ner coconut cream och vatten. Koka upp och sjud
ca 5 min, tills kycklingen ér helt genomstekt. Smaka av
med lite salt.

4.Thailandsk kalsallad: Ligg strimlad vitkdl i en
salladsskdl. Tillsatt neutral olja, vitvinsvindger och salt.
Krama salladen mjuk med hénderna. Vand ner
koriander.

5. Servera chicken red curry med jasminris och thaildndsk
kalsallad.

TIPS! skir inte bort fettet pa kycklingen, det smdlter i pannan och ger god smak!

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



