Godt Z;)ol.evert

® 35-45 min

22 porsjoner

Vurder retten og les mer: ¥

ROE_VS_003-2

Kyllingform med poteter, currysjy og
eple- og koriandertopping

Asiatisk kyllingform

1 stk redlgk

1 stk red paprika

1 stk squash

350 g poteter

350 g utbenet kyllinglar
u/skinn

¥:-1 pakke finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili

1 pakke karri

% pakke hensebuljong
2 ss soyasaus ©
1dlvann ®

Eple- og koriandertopping
1 stk grent eple

1 bunt koriander

1 pakke sesamfrg

salt ®
pepper °

® Basisvare

Roedeporsjon

Potet: 150 g Grennsaker: 150
g Kylling: 120 g Sjy: 2 ss
Topping: 2 ss Energiinnhold:
ca. 480 kcal. For deg som
registrerer middagen i
Roedeappen: 1. Sgk etter
oppskrift. 2. Legg inn antall
porsjoner (ikke mengde i
gram).

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

2. Asiatisk kyllingform: Skrell redlgken, rens paprikaen,

skyll squashen og potetene. Kutt potetene,
redlgken, paprikaen og squashen i grove biter. Kutt
kyllingen i store terninger.

3. Asiatisk kyllingform, fortsettelse: Fordel

grennsakene i en stor ildfast form. Legg kyllingen pa
toppen, og vend inn ingefcerblandingen, karrien, 2
ss soyasaus og litt salt. Sett formen i ovnen, og stek
det hele i tilsammen 30 minutter. Vend om pé
grennsakene og kyllingen underveis, for et jevnere
resultat. Bland ut hensebuljongen i 1dl vann. Ha det
over i formen nar det gjenstdr 10 minutter av
steketiden.

. Eple- og koriandertopping: Skyll og kutt nektarinen i

terninger. Skyll, rist av og grovhakk korianderen.
Bland sammen nektarinterningene, korianderen og
sesamfrgene i en skal (se tips).

5. God middag!

Rist sesamfrgene i en middels varm, terr stekepanne. Det tar omtrent 2 minutter.

Da far du fram den gode smaken.



