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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!
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Indisk kycklinggryta med heta
kryddor, curryris och koriander

Curryris

Gul lok ¥z st

® Smor* Y2 msk
Basmatiris 135 g

Curry 1tsk

® Vatten2 %2 dl
Kycklingbuljong ¥ pdse

Kycklinggryta
Kycklingfilé 300 g
Rod paprika 1 st

Gul lok ¥z st
Selleristjélk 1 st

® Salt 2 tsk

Vitlok 2 klyftor

® Vetemjol* 1tsk
Vispgrédde Y2 dI
Tomatpuré ¥z forp
Garam masala Y2 forp
Malen ingeféra 2 pdse
Chili flakes

® Socker 1tsk

® Vatten1'%zdl

Topping
Koriander 20 g

Att ha hemma @
Salt, Smor*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

1. Forberedelser: Halvera kycklingfilé. Térna rod paprika
smadtt. Grovhacka all gul 16k. Skiva selleristjdlk.

2.Curryris: Hetta upp smér i en kastrull. Frds 16k ca 2 min.
Tillsdtt basmatiris och curry. Hll i vatten och
kycklingbuljong. Koka basmatiris enligt tidsangivelsen
pa férpackningen.

3. Kycklinggryta: Hetta upp rikligt med smér i en stekgryta
och bryn kyckling med salt och lite nymald svartpeppar
runtom till de fatt lite fdrg. Ligg upp pa ett fat.

4.Hetta upp mer smér i den anvéinda grytan och fréis
paprika, 16k och pressad vitlék ca 4 min, tills det
mjuknat. Pudra éver vetemjol. Tillsdtt vispgrddde,
tomatpuré, garam masala, malen ingeféra, chili flakes
(efter egen smak), socker och vatten. LAt puttra ca 2
min.

5.Ldgg ner kycklingen i grytan och lét allt puttra ca 12
min, tills kycklingen dr helt genomstekt. Rér ner selleri i
grytan och smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

6. Grovhacka koriander. Servera kycklinggryta med
curryris. Toppa med koriander.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



