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Jamaicansk kylling med ananas-salsa,
ris og chipotle-lime smar

Det skal du bruge 1. Ris og b@nner: Kog risene som anvist pa posen. Draen

135 g basmatiris

2 dase benner

Y2 stk ingefaer

Ya+Y4 pose reget chili
/> pose timian

Y2 tsk reget paprika

2 stk kyllingelarsteaks
1/> stk skalottelag

2 pk mynte, frisk

1 dase ananasitern
Yo+Y4 stk lime

Det skal du selv have
olivenolie P

smor ©

sukker

salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

bannerne og kom dem i, nar risene er kogt
feerdige. Sluk og lad traekke under (&g til resten af retten
er feerdig.

2. Tag 1¥2 spsk smer frem og lad sta til at blive bledt.
3. Krydret kylling: Skrael og riv ingefzer i en skal. Bland med

re@get chili, timian, paprika og 1 tsk sukker. Kom
kyllingelar i og gnub godt ind. Laeg kyllingelarene med
skindet nedad pa en kold stegepande med lidt olie.
Teend pa hgj varme og steg i ca. 8 min. til skindet er
spredt. Vend kyllingen og steg videre ca. 5 min. pa den
anden side. Krydr med salt og peber.

. Ananas-salsa: Pil og hak skalottelgg fint. Hak mynten

fint. Bland det med ananastern, %2 spsk olivenolie og
skal og saft af en %2 lime. Smag til med salt.

. Chipotle-lime smer: Ror det blede smer med reget chili

og limesaft.

. Servér den stegte kylling med ananas-salsa, ris og

bonner samt chipotle-lime smaor.



