Bedam retten og lees mere: ! ¥

. o e.. =% Kylling i mangochutneysauce med
tomatsalat og basmatiris

(]) RETNEMT

Ris 1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

135 g basmatiris 2. Mangochutneysauce: Pil og hak hele redlaget groft.

Kylling i mangochutneysauce Varm en pande op til middelhaj varme og tilseet

> stk rodleg ingefeerolien og halvdelen af lgget. Steg i 1-2 min. til

2 pose ingefaer/hvidleg/chili i le@get er blankt. Tilseet mangochutney, kokoscreme,
olie vand, sojasauce og garam masala. Kog hurtigt op, smag
1 pose mangochutney, staerk til med salt og tag panden af varmen.

1 pose kokoscreme 3. Kylling i mangochutneysauce: Kom kyllingen op i

/> pose sojasauce

/> pose garam masala
300 g kyllingeinderfilet
ldlvand® 4. Tomatsalat: Skyl og skaer tomat og agurk i tern. Bland
det med resten af redl@get og krydr med salt og peber.
Servér med urtedressing.

saucen og lad det simre i 10-12 min. under lag, til
kyllingen er fast og tilberedt.

Tomatsalat

1 stk tomat

1 stk skoleagurk

> stk rodleg

/2 pose urtedressing

Det skal du selv have
salt ©
peber ©

b basisvare

® 15-20min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



