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Bonnegryde med kyllingefars, ris og
creme fraiche

Det skal du bruge

135 g basmatiris

1 stk gren peber

1 stilk bladselleri

/> dase kidneybgnner
1 stk lag

350 g hakket kylling

Y2 pose raget chili

%2 pose hgnsebouillon
/> dase hakkede tomater
1 dl creme fraiche 18%

Det skal du selv have
olie

salt ®

peber ©

b basisvare

. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Grantsager: Skyl peberfrugt og bladselleri. Skaer

peberfrugten i tern og bladselleri i tynde skiver. Pil og
skeer log i bade. Heeld lagen fra bonnerne og skyl dem
grundigt.

. Kyllingefars: Varm en stegepande op til hgj varme og

tilseet lidt olie. Leeg kadet pa i ét stykke og steg ca. 1
min. pa hver side, sa det far en stegeskorpe. Del nu
kedet fra hinanden og steg til det er gennemstegt.

. Bannegryde: Kom grentsagerne i gryden og steg videre

i 2-3 min. Tilseet r@get chili, hensebouillon og hakkede
tomater. Skyl dasen med 1 dl vand og kom det i gryden.
Lad det simre ca. 5 min. Smag til med salt og peber.

. Servering: Servér bennegryden med ris og top den med

en klat creme fraiche.



