Godt E"J.evert

Bildet kan avvi

® 15-20 min

L2 porsjoner

GL 083_2

Kylling tikka masala med
blomkalbuketter og spinat

Ris

135 g basmatiris
Kylling tikka masala

1 stk sjalottlgk

50 g spinat

320 g utbenet kyllinglar
u/skinn

150 g brokkoli- og
blomkélbuketter

1 glass tikka masala-paste
150 g créeme fraiche
1dlvann ®

Tilbehor
1 bunt koriander

olje ©
salt ®

® Basisvare

@ TIPS!

1. Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

2. Kylling tikka masala: Skrell og finhakk sjalottlgken.

Skyll spinaten. Skjcer kyllingen i grove biter. Behold
fettet pd, det smelter i stekepannen og gir god
smak.

. Kylling tikka masala, fortsettelse: Varm opp en dyp

stekepanne eller en vid kjele til middels hay varme,
og hai litt olje. Stek sjalottlaken i omtrent 1 minutt.
Tilsett kyllingen, og stek den i 2-3 minutter, til den
har fatt en jevn stekeskorpe. Tilsett brokkoli- og
blomkalbukettene, stek det hele i omtrent 1 minutt,
og krydre med litt salt. Vend inn gnsket mengde av
tikka masala-pasten, créme fraichen og 1 dl vann. Gi
det hele et oppkok, ha i spinaten, og la det smékoke
under lokk i omtrent 5 minutter.

. Tilbehor: Skyll, terk og grovhakk korianderen. Dryss

den over retten ved servering.

Denne retten kan bli sterk for sarte ganer, sd smak deg frem med tikka masala-

pasten.



