Godt ZPd.evert

Butter chicken med basmattiris,
kachumber og koriander

Basmatiris 1. Basmatiris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

125 g basmatiris 2. Butter chicken: Skrell og finhakk hele radlgken,

Butter chicken hvitlgken og ingefeeren. Kutt kyllingen i mindre
%2 stk redlgk biter.

1 stk hvitlaksfedd

%2 bit ingefcer

300 g kyllingfilet

1 glass butter chicken-paste
% pakke tomatpuré

150 g créeme fraiche

1 pakke hensebuljong

3. Butter chicken, fortsettelse: Varm opp en kjele til
middels hgy varme, og ha i litt smer. Stek kyllingen,
halvparten av redlgken, hvitlsken og ingefceeren i
omtrent 3 minutter. Tilsett tomatpuréen det siste
minuttet av steketiden. Krydre med litt salt. Rer inn
butter chicken-pasten. Tilsett 2 dl vann, créme

©® 30-40 min

22 porsjoner

OH_0066-2

2dlvann ®
1 ts sukker &

Kachumber
1 stk granateple
% bunt koriander

fraichen, hensebuljongen og 1 ts sukker. La det hele
smdkoke i omtrent 10 minutter, til kyllingen er
ferdig.

. Kachumber: Kutt av toppen pa granateplet. Skjcer

fire snitt nedover langs skallet, og brekk granateplet
i fire deler. Plukk ut granateplekjernene, og ha dem i

;/zss'ctkkt(;i:cr: en stor serveringsskal. Skyll og kutt agurken og

1 stk redlok tomaten i terninger. Skyll og grovhakk hele

-1 stk lime korianderen. Ha agurken, tomaten, resten av den
finhakkede rgdlgken og halvparten av korianderen i

Tilbehor skalen med granateplekjernene. Skyll og finriv

% bunt koriander

skallet (kun det grenne) pa limen. Press saften fra
limen over salaten og vend inn limeskallet, litt

smar ’ . olivenolje og salt.

olivenolje ©

salt © . Tilbeher: Server butter chicken med risen og
kachumber. Topp med resten av korianderen.

® Basisvare



