Indisk kycklinggryta med
kokosmjolk och paprika

Till servering 1. Till servering: Koka jasminris enligt anvisning pd

Jasminris 135 g férpackningen.

Lime %2 st . . A I .
2.Indisk kycklinggryta: Skér grén paprika i mindre bitar.

Indisk kycklinggryta Hetta upp lite olja i en rymlig stekgryta. Frds

Gron paprika 1 st kycklingstrimlorna ca 2 min pa hég varme. Krydda

Kycklingfilé strimlad 300 med salt. Tillsdtt strimlad vitkdl och pressad vitldk. Fris

ytterligare ca 3 min.

g

® Salt 2 tsk
Strimlad vitkd@l 100 g
Vitlok 1 klyfta
Coconut cream 1 forp
® Vatten 'z dl

Kycklingbuljong Y2 forp 4.Klyfta resten av limen. Servera indisk kycklinggryta

Garam masala Y2 forp med nykokt jasminris och limeklyfta.
Tomatpuré Y2 forp

® Socker Y2 tsk
Lime %2 st

3. Tillsatt coconut cream, vatten, kycklingbuljong, garam
masala (efter egen smak), tomatpuré och socker. Sjud
ca 4 min, tills kycklingen dr helt genomstekt. Vand ner
paprika. Smaka av med lite pressad limesaft.

Att ha hemma @
Olja, Salt, Socker, Vatten

ika fran receptbild
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® 15-20min 2 2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM 036_2



