L2 porsjoner

® 20-30 min

Kylling med aubergine, krydrede
kikerter og amba saus

Aubergine og krydrede
kikerter

1 pakke kikerter

¥2-1 stk aubergine

2 stk gulrgtter

1 pakke sesamfrg

1 pakke ras el hanout
%2 pakke spisskummen
Y2ts salt ®

3 ss olivenolje ©

Leksalat

1 stk sitron
¥%-1 stk radlzk
11ts sukker ©

Amba saus

1 pakke mangopuré

1 pakke finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili

%2 pakke spisskummen

Til servering
1 pakke lett urtedressing

Kylling

320 g utbenet kyllingléar
u/skinn

1 pakke rekt paprikakrydder
1ss smor* ©

salt ?

pepper °
olje ©

5 Basisvare

* D kan hvtte ot i di, maot at all

o

b

1. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

2. Aubergine og krydrede kikerter: Hell av laken p&

kikertene og skyll og kutt auberginen i store
terninger. Skrell og kutt gulrgttene i fire pa langs.
Rer sammen sesamfrg, ras el hanout, halve pakken
med spisskummen-krydder, 3 ss olivenolje og % ts
salt i en stor bolle. Vend inn auberginen, gulrgttene
og kikertene, og fordel det jevnt utover et stekebrett
med bakepapir. Stek det hele i ovnen i 12-15
minutter.

Loksalat: Kutt Izken i tynne skiver og bland den med
saften fra sitronen, 1 ts sukker og litt salt i en skal.

4. Amba saus: Rer sammen mangopuréen,

ingefeerblandingen og resten av spisskummen-
krydderet i en skdl. Smak til med salt.

Kylling: Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og ha i litt olje. Stek kyllingen i 3 minutter pd
hver side til den er gjennomstekt, og krydre med
salt. Tilsett 1 ss smer og det rokte paprikakrydderet,
og @s smeret over kyllingen. Kutt kyllingen i skiver
for servering.

6. Til servering: Fordel de bakte grennsakene pd et fat

sammen med kikertene, kyllingen og Izksalaten.
Ringle over amba sausen, urtedressingen og
stekesmagret fra stekepannen.

nlia alternativ



