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Butter chicken med koriander och

basmatiris

Till servering
Basmatiris 135 g
Morot 3 st
Koriander 20 g

Butter chicken

Gul Iok 1st

Vitlok 1 klyfta
Ingeféra Y2 bit
Kycklingfilé 300 g

® Smor* Y2+ msk
Curry 1forp

Garam masala 1 forp
Vispgrddde 1dl
Tomatsds 1 forp
Vitvinsvindger 15ml 2
pdase

® Vatten1dl

® Salt 2 tsk

@ Svartpeppar 1krm

Att ha hemma @
Olja, Salt, Smor*,
Svartpeppar, Vatten

1. Till servering: Koka basmatiris enligt anvisning pa
forpackningen.

2. Butter chicken: Skala och finhacka gul I8k, vitlék och
ingefdra. Skdr kycklingfilé i mindre bitar ca 2x2 cm.
Hetta upp Y2 msk smor i en stekgryta. Frés 1ok, vitlok
och ingeféira ca 5 min p& medelvirme.

3. Tillsatt curry och garam masala, frds ytterligare ca 1
min. Blanda ner vispgrddde, tomatsds, vatten och
vitvinsvindger.

4. Hetta upp lite neutral olja i en rymlig stekpanna. Stek
kycklingbitarna ca 4 min, tills de har fatt fin farg. Krydda
med salt och nymald svartpeppar. Ligg den stekta
kycklingen i stekgrytan med sésen. Koka upp och sjud
ca 5 min tills den dr klar. Ta frdn vérmen och ror ner %2
msk smor. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

5.Till servering: Skala och skér morétter i stavar.
Grovhacka koriander.

6. Servera butter chicken med nykokt basmatiris och
morotsstavar. Toppa med koriander.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



