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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

ca-alg2

Chicken tikka masala med
basmatiris och gurksallad

Basmatiris
Basmatiris 125 g

Chicken tikka masala
Bananschalottenldk 1 st
Kycklinglarfilé 350 g
Tikka masala 1 burk
Kokosmijolk 2 dl

& Neutral olja

@ Vitlék 1 klyfta

@ Salt 2 krm

@ Vatten Y2 dl

@ Kycklingbuljong %2
tdrning

@ Flytande honung 1tsk

Gurksallad

Gurka 1st

@ Vitvinsvindger
2 Salt

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2. Forberedelse: Klyfta schalottenlék och skdr
kycklinglarfilé i mindre bitar.

3. Chicken tikka masala: Hetta upp lite olja i en stekgryta
och fras kyckling, 16k och pressad vitlék ca 3 min.
Krydda med salt och tillsatt tikka masala paste, fris
ytterligare ca 1 min. Blanda ner kokosmjalk, vatten och
smulad kycklingbuljong. Ldt sjuda ca 7 min tills
kycklingen @r helt genomstekt (innertemp 72°C). Smaka
av med salt och flytande honung.

4.Gurksallad: Skdr gurka i grova bitar och lagg i en skal.
Blanda med lite vitvinsvinéiger och salt.

5. Servera chicken tikka masala med basmatiris och
gurksallad.



