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Marokkansk kyllinggryte med bulgur,
mandler og raita

Marokkansk kyllinggryte
1 pakke honning

% pakke tyrkisk krydder
s pakke rekt chilikrydder
1 stk redlgk

2 stk gulratter

300 g kyllinggyros

1 pakke tomatpuré

1 pakke hgnsebuljong

2 ss olivenolje

4 dl vann

Bulgur med tranebcer
125 g bulgur

Y2 pakke tyrkisk krydder
1 pakke tranebcer

Topping
%-1 pakke mandelskiver
¥%-1 pakke raita

olje
salt
pepper

Basisvare

@ TIPS!

. Marokkansk kyllinggryte, forberedelse: Bland

honningen, 2 ss olivenolje, det tyrkiske krydderet og
s av pakken med chilikrydderet til en krydderolje i
en skdl. Skrell og finhakk redlgken. Skrell og kutt
gulrgttene i terninger.

. Marokkansk kyllinggryte: Varm opp en kjele til

middels hay varme, og ha i litt olje. Stek kyllingen,
Izken og gulrgttene i 2 minutter. Tilsett krydderoljen
og tomatpuréen, og stek videre i 2 minutter.

. Marokkansk kyllinggryte, fortsettelse: Ha i

buljongen og 4 dl vann. Kok opp, og la gryten
smdkoke under lokk pd middels lav varme i 15
minutter. Rar om underveis, s& gryten ikke svir seg.
Ta av lokket, og kok gryten uten lokk i 5 minutter til.
Smak til med salt, pepper og eventuelt mer
chilikrydder.

. Bulgur med tranebcer: Tilbered bulguren som anvist

pa pakken, men tilsett resten av det tyrkiske
krydderet i kokevannet. Vend inn tranebcerene nar
bulguren er ferdigkokt.

5. Topping: Topp retten med mandelskivene og raitaen.

. God middag!

Rist gjerne mandelskivene i en tarr og middels varm stekepanne, til de far litt
farge. Om du har en sitron liggende, passer det godt & presse litt sitronsaft over
retten. Vend gjerne inn 1 ss smer i bulguren for ekstra god smak.



