Massaman curry med kyckling,
koriander och jordnoGtter

Till servering

Jasminris 135 g
Koriander 20 g

Hackade jordndtter 40 g

Massaman curry
Bakpotatis 1 st

Morot 1 st

Gul lok 1st
Citrongrds 1 st
Haricots verts ¥z forp
Kycklinglarfilé 300 g
® Salt2 krm
Massaman currypasta 'z
forp

® Vatten 2 dI
Japansk soja 2 msk
Coconut cream 1forp
Majsstérkelse 1 msk
Lime 1 st

Att ha hemma @
Oljo, Salt, Vatten

1. Ris: Koka jasminris enligt anvisning pé forpackningen.

2.Forberedelser: Skala och tdrna bakpotatis och morot.
Klyfta gul I6k. Banka citrongrdset Iéitt med baksidan pé
kniven och skdr i tvé bitar. Dela haricot verts. Halvera
kycklinglarfile.

3.Massaman curry: Hetta upp lite olja i en stekgryta. Stek
kycklinglarfilé ca 3 min, krydda med salt. Tillsétt
potatis, morot, l6k, citrongrds och massaman curry, ldt
frdsa ytterligare ca 2 min.

4.Blanda ner vatten, japansk soja och coconut cream.
Koka upp och lét sjuda under lock ca 10 min, tills
kycklingen @r helt klar. Vdnd ner haricot verts och sjud
ytterligare ca 1 min.

5.Blanda ihop majsstdrkelse och ca 2 msk kallt vatten.
Tillsditt lite majsstdrkelseblandning i taget tills grytan
har en 6nskad konsistens. Dra grytan frén vdrmen.
Tvdtta lime i ljummet vatten och finriv det yttersta
skalet. Smaka av grytan med limeskal och pressad saft
frdn limen.

6. Toppa massaman curry med koriander och hackade
jordnétter. Servera med nykokt jasminris.
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® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM 053_2



