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Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min
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Grillet kylling med meksikansk ris og
jalapeno crema

Meksikansk ris

1 stk red paprika

1 stk redlgk

1 stk hvitlgksfedd

Y2 stk lime

Y2 pakke mais

V2 pakke svarte bgnner
135 g jasminris

1 pakke hgnsebuljong
1 pakke tomatsalsa
1% dl vann

Grillet kylling

1 pakke spisskummen

1 pakke regkt chilimix
300 g kyllingléarfilet med
skinn

2 ssolje®

Y2 ts salt ©

Jalapeiio crema
% bunt koriander
1 stk jalapeno
1dl lettremme

% stk lime

Servering
% bunt koriander
1 stk tomat

salt ®

olje ®
aluminiumsfolie (kan
slgyfes) ©

® Basisvare
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Varm opp grillen slik at du har en sone med direkte
varme, og en sone med indirekte varme.

Les gjennom oppskriften, finn frem og skyll de
ingrediensene som trenger det.

Foreberedelser: Del paprikaen i fire, og rens den for
fre. Grill paprikaen og jalapefioen pd direkte varme
pa grillen i 8-10 minutter pa hver side, til de far litt
farge og blir myke. Bland spisskummen, rgkt
chilimix, olje og salt i en bolle, og vend inn
kyllingen. Finhakk hvitleken og halve radlgken. Hell
av laken, og skyll bennene og maisen.

Meksikansk ris: Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og ha i litt olje. Stek risen, lgken og
hvitlgken i 2-3 minutter, og ha i salsaen, buljongen
og vannet. Kok opp, og dekk med lokk. Skru ned til
middels hay varme og la risen smakoke i 15-18
minutter. Vend inn bennene og maisen mot slutten
av koketiden.

Grillet kylling: Grill kyllingen med skinnsiden ned p&
direkte varme i 2-3 minutter. Snu kyllingen, og grill
den videre pd indirekte varme i 3-4 minutter, til den
er gjennomstekt.

Jalapeio crema: Ha remmen, halve bunten med
koriander, den grillede jalapefioen, saft fra halve
limen og litt salt i et litermdl. Kjgr det sammen med
en stavmikser.

Servering: Kutt tomaten og den grillede paprikaen i
terninger, kutt resten av rgdlgken i tynne skiver, og
grovhakk resten av korianderen. Ha det hele i en
skal, vend inn litt salt og saft fra resten av limen, og
fordel det over risen. Kutt kyllingen i skiver, og legg
den over. Server jalapefo cremaen ved siden av.

Fjern freene pad jalapefioen hvis du ikke gnsker det for sterkt.



