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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 051_2

Shakshuka med kyckling, agg,
koriander och bulgur

Kyckling shakshuka

RAd paprika 1 st

Gul 16k 1st

Vitlék 2 klyftor

® Olivolja 1tsk
Kycklingfilé strimlad 300

g

® Salt1krm

Ras el hanout 1 forp
Paprikapulver 1férp
Tomatpuré 1forp

Kons. kérsbdrstomater 1
forp

® Vatten1dl
Kycklingbuljong 1 pése
Agg 2 st

Till servering

Bulgur125g
Koriander 20 g
Graddfil 75 g

Att ha hemma @
Olivolja, Salt, vatten

1. Koka bulgur enligt anvisning pé férpackningen.

2.Forberedelse: Skdr réd paprika i mindre bitar. Strimla gul
16k och finhacka vitlok.

3.Kyckling shakshuka: Hetta upp olivolja i en rymlig
stekpanna eller stekgryta. Fris strimlad kycklingfilé ca
2 min, krydda med salt. Tillsatt rod paprika, gul lok och
vitlok. Krydda med ras el hanout och paprikapulver. Fris
ca 3 min. Blanda ner tomatpure, konserverade
korsbdrstomater, vatten och kycklingbuljong. Lét sjuda
ca 7 min.

4.Gor tva gropar i grytan. Knéick dgg i groparna. Satt pé
ett lock och sjud pa medelvirme ca 7 min, eller tills
@iggen bérjar stelna.

5. Toppa grytan med koriander. Servera med bulgur och en
klick graddfil.



