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Butter chicken med masalapoteter,
karribakte grennsaker og
mangochutney

Masalapoteter

350 g poteter

% stk redlgk

%2 bit ingefcer

1 stk red chili

¥2-1 pakke garam masala
¥2-1 glass mangochutney
Y2 ss smar* B

Karribakte grennsaker
1 stk hvitlgksfedd

% stk redlgk

Y2 stk red paprika

Y2 stk sitron

¥2-1 pakke karri

Butter chicken

300 g strimlet kyllingfilet

%2 pakke kryddersmer

Y2 ss tomatpuré

1 glass butter chicken-paste
1 pakke kokestabil matfigte

Tilbehor
% stk sitron
75-150 g yoghurt naturell

salt ®
pepper °
olje ®

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft. Kok

opp vann i en kjele til potetene.

. Masalapoteter: Skyll eller skrell potetene, og kutt

dem i grove terninger. Kok potetene i 12-15 minutter,
til de er mare. Skrell redlgken og ingefaeren og skyll
chilien. Finhakk Igken, ingefeeren og gnsket mengde
av chilien.

. Karribakte greannsaker: Skrell og grovhakk hvitlgken

og radlgken. Skyll, rens og kutt paprikaen i grove
biter. Skyll sitronen godt, og finriv skallet (kun det
gule) pd et rivjern. Ha grennsakene over i en ildfast
form. Vend inn sitronskallet, karrien, litt olje, salt og
pepper, og stek det hele i ovnen i 12-15 minutter.

. Butter chicken: Varm opp en stekepanne til middels

hgy varme, og ha i kryddersmeret. Stek kyllingen i et
par minutter, til den er gyllen. Ha i tomatpuréen, og
stek videre i 3-4 minutter. Tilsett butter chicken-
pasten og flgten, og la det hele smdkoke i omtrent 5
minutter (se tips).

. Masalapoteter, fortsettelse: Hell vannet av

potetene, og ha dem over pd en tallerken. Varm opp
igjen kjelen til middels varme, tilsett %2 ss smer og
stek redlgken, ingefceren og chilien i 2 minutter.
Tilsett potetene, garam masala-krydderet og
mangochutneyen, og vend det godt sammen. Stek
videre under omrgring i 3 minutter, og smak til med
salt og pepper.

. Tilbehgr: Kutt resten av sitronen i bater, og server

batene og yoghurten til retten.

Vend gjerne de ferdigbakte grennsakene inn med kyllingen og sausen. Server
mangochutneyen pa siden hvis dere heller ansker det.

* Dt kan hvtte ot i maot at all

nlia alternativ



