Godt E’&evert

® 15-20 min

L2 porsjoner

GL115_2

Butter chicken med ris og agurksalat

Ris

135 g basmatiris
Agurksalat

Y2 stk redlgk

1 stk tomat

Y2 stk agurk

% bunt koriander

1 pose hvitvinseddik 15ml
Y2 ts sukker

Butter chicken

320 g utbenet kyllinglar
u/skinn

¥2-1 glass butter chicken-
paste

75 g créme fraiche
1dlvann®

Servering
75 g créme fraiche

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1. Ris: Tilbered risen som anvist p& pakken.

2. Agurksalat: Skrell og grovhakk redlgken. Skyll

tomaten og agurken, og kutt dem i terninger. Skyl|
og grovhakk korianderen. Bland sammen Igken,
eddiken og % ts sukker i en skal. La Igken trekke i 5
minutter, fgr du har i tomaten, agurken og
korianderen. Smak til med litt salt.

. Butter chicken: Skjcer kyllingen i mindre biter.

Behold gjerne fettet pd for mer smak. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og hai litt olje.
Stek kyllingen i 3-4 minutter, til den har fatt en jevn
stekeskorpe. Krydre med salt og pepper. Tilsett
butter chicken-pasten og 1dl vann, og la det hele
smadkoke i omtrent 1 minutt. Vend inn halvparten av
créme fraichen, og la sausen smadkoke i 2-3 minutter
til. Smak til med salt.

4. Servering: Server resten av créme fraichen til retten.

For en mildere smak p& agurksalaten kan Igken skylles i kaldt vann fgr den

marineres.



