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Kyllingkaker i kokos- og karrisaus,
servert med jasminris, lettsyltede
grennsaker og koriander

Lettsyltede grennsaker 1. Lettsyltede grennsaker: Skyll agurken og eplet. Skrell
1 stk agurk og lag lange band av gulroten med en skreller, og

1 stk redt eple kutt agurken og halve eplet i sma terninger. Grovriv
1 stk gulrot margen som blir igjen pd gulroten og resten av eplet
1 stk lime pa et rivjern og sett til side. Rar sammen saften fra
Y2 ts sukker © limen og % ts sukker i en skal, og vend inn agurken,
Kyllingkaker i kokos- og eplet og gulrotb&ndene.

karrisaus 2. Kyllingkaker i kokos- og karrisaus: Skrell og finhakk

1 stk gul Igk Izken. Rer ut hensebuljongen og halve pakken med

1 pakke hgnsebuljong maisstivelse i 2% dl kaldt vann.

%2 pakke maisstivelse

1 pakke finkuttet ingefcer, 3. Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

hvitlgk og chili 4. Kyllingkaker i kokos- og karrisaus, fortsettelse: Varm
1 pakke karri opp en gryte til middels hgy varme, og ha i

1 pakke kokoskrem ingefeerblandingen og 1 ss smer. Stek Igken, karrien
300 g kyllingkaker og den revne gulroten og eplet fra punkt1i1-2

2% dlvann ® minutter. Tilsett maissenablandingen og

1ss smar* ® kokoskremen, og kok opp. La sausen smdakoke i 3-4

minutter til sausen tykner litt. Ha i kyllingkakene og
la det hele smakoke i 5-6 minutter til. Smak til med
salt og pepper.

Ris
135 g jasminris

Til servering

Y1 bunt koriander 5. Til servering: Skyll og grovhakk korianderen og stra

den over ved servering.
salt ®

pepper °

5 Basisvare

® 20-30min R 2 porsjoner GL 069_2

* Dit kan hvtte ot i di. maot at all i nlia alternativ




