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Tomatisert gryte med kyllingkaker,
ris og spre grennkal

Tomatisert gryte

1 stk gul Igk

2 stk gulrgtter

300 g kyllingkaker

¥2-1 pakke tomatpuré
¥2-1 pakke créme fraiche
¥2-1 pakke hgnsebuljong
%2 ss hvetemel* ©
1dlvann®

Sprg grgnnkadl

75 g strimlet grennkal
Ris

135 g basmatiris

salt®

pepper °

olje ®

bakepapir (kan slgyfes) ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 150 grader varmluft.

. Tomatisert gryte: Skrell lsken og gulrettene. Finhakk

Izken og kutt gulrgttene i terninger. Kutt
kyllingkakene i munnstore biter.

. Spre grennkal: Fordel grennkdlen utover et

stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje, salt
og pepper. Strek grennkdlen i ovnen i omtrent 10
minutter, eller til den er spra.

. Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

5. Tomatisert gryte, fortsettelse: Varm opp en gryte til

middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek
kyllingkakene i 2 minutter, til de har fatt litt farge.
Ha i lgken og gulrettene, og stek det hele videre i ett
minutt til. Tilsett tomatpuréen og ¥ ss hvetemel, og
la det frese i omtrent 2 minutter. Ha i créme
fraichen, buljongen og 1 dl vann. Kok opp og la det
smdkoke pd lav varme i omtrent 8 minutter, eller til
gulrgttene er mare og sausen har tyknet. Smak til
med salt og pepper.

. Fordel risen i skéler og topp med tomatgryten og

grennkdlen.

Stek eventuelt kyllingkakene i en egen stekepanne, hvis det blir trangt i gryten.

* D kan hvtte ot i mot at all

nlia alternativ




