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Bildet kan

® 15-20 min

Godt ZPglevert

22 porsjoner

OH_0054-2

Kyllingkjgttdeig med daddelchutney,
paprika og jasminris

Ris
135 g jasminris
Gronnsaker

%2 stk red paprika
2 stk gulratter

Kyllingkjottdeig

%2 pakke varlgk

300 g kyllingkjettdeig
1 glass daddelchutney

Tilbehor

1 pakke lettmajones

1 stk lime

1 pakke soya- og
ingefaersaus

1 pakke hakkede peangtter
1 bunt koriander

salt ®
pepper °
olje ®

5 Basisvare

@ TIPS!

1. Ris: Tilbered risen som anvist p& pakken.

2. Grgnnsaker: Skyll, rens og strimle paprikaen tynt.

Skrell og kutt gulrgttene i tynne staver. Skyll og kutt
varlgken i tynne ringer.

. Kyllingkjattdeig: Varm opp en stekepanne til hay

varme og ha i litt olje. Stek kjgttdeigen i omtrent 1
minutt pd hver side, til den far en stekeskorpe. Del
kjgttdeigen i mindre biter, og stek den videre til den
er gjennomstekt. Smak til med litt salt og pepper.
Tilsett daddelchutneyen og varlgken. Skyll og rist ut
glasset med chutney med litt vann, og hai
stekepannen. La pannen st& pd svak varme i
omtrent 2 minutter, under omrering.

. Kyllingkjettdeig, fortsettelse: Vend inn paprikaen og

gulrgttene, og la det hele sta pd lav varme frem til
servering.

. Tilbeher: Ha lettmajonesen i en skal og bland inn

saften fra halve limen og halve pakken med soya-
og ingefeersausen. Smak til med pepper. Del resten
av limen i bater. Skyll og hakk korianderen grovt.

. Servering: Smak til kyllingkjettdeigen og

grennsakene med resten av soya- og
ingefeersausen. Topp med limemajonesen,
peangttene og korianderen. Server limebdtene ved
siden av. God middag!

@nsker du en mildere majones, kan soya- og ingefeersausen slgyfes, og kun brukes

til kyllingen.



