® 20-30min 2 2 PORTIONER

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 081_2

Garam masala-kyckling med
appelraita och currystekt kal

Basmatiris
Basmatiris 135 g

Appelraita

Gront dpple Y2 st
Matyoghurt 1dl
Spiskummin Y2 tsk
® Salt1krm

Garam masala-kyckling
Kycklingldrfilé 300 g
Garam masala Y forp
® Salt2 krm

Currystekt kdl
Vitkal 300 g
Vitlok 2 klyftor
Curry 1forp
Spiskummin 1tsk
® Socker ¥ tsk
® Salt2 krm
Koriander 20 g

Att ha hemma ®
Olja, Salt, Smér*, Socker

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Basmatiris: Koka basmatiris enligt anvisning pa
férpackningen.

3. Appelraita: Térna épple och ldgg i en skal. Blanda med
matyoghurt, spiskummin och salt.

4.Garam masala-kyckling: Krydda kycklinglérfilé med
garam masala och salt. Hetta upp lite olja i en
stekpanna och stek kycklingen ca 2 min per sida. Ligg
dver i en ugnsform och tillaga klart i mitten av ugnen ca
10 min, tills kycklingen dr helt kiar.

5. Currystekt kdl: Strimla vitkdl. Hetta upp lite olja och
smor i en stekpanna. Stek kéalen pd medelvéirme ca 5
min. Tillsétt pressad vitldk, curry, spiskummin, socker
och salt. Stek ytterligare ca 5 min. Grovhacka koriander
och blanda ner i kdlen precis innan servering.

6. Servera garam masala-kyckling med basmatiris,
Gppelraita och currystekt kal.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



