Adams matkasse.

® 25 -35min

2, 2 porsjoner

Indisk kikertsalat med poteter og
krydret kyllingkjottdeig, servert med
mangochutney, granateple og
korianderdressing

Krydderbakte poteter
og kikerter

350 g poteter

1pakke kikerter

1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
Y2 pakke tandoori
masala

1 pakke spisskummen
1pakke garam masala
@ Yatssalt

Marinert lok og agurk
V2 stk agurk

V2 stk redlok

V5 stk sitron

1 1ts sukker

Korianderdressing
Y2 bunt koriander

Y2 bunt mynte

1 pakke kokoskrem
Y5 stk sitron

Kyllingkjottdeig

150 g kyllingkjettdeig
V> pakke tandoori
masala

Topping

150 g yoghurt naturell
1glass mangochutney
V5 stk granateple

Y2 bunt koriander

Y2 bunt mynte

1stk tomat

1 2-3 ssvann

@ olje
1 salt
2 bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Krydderbakte poteter og kikerter: Skyll eller skrell
potetene, og kutt dem i grove biter. Hell av laken og skyll
kikertene. Ha potetene og kikertene pa et stekebrett med
bakepapir, og vend inn ingefeerblandingen,; ts salt,
krydderpakkene med spisskummen og garam masala, og
halve pakken med tandoorikrydder. Stek det hele i ovnenii
20-25 minutter, til potetene er mare og kikertene er litt
spro.

Marinert lok og agurk: Skyll og kutt agurken i terninger,
og skrell og kutt redleken i tynne skiver. Ha grennsakene i
en skal, og vend inn 1ts sukker og saften fra halve sitronen.

Korianderdressing: Skyll korianderen og mynten, og ha
halvparten av urtene i et litermal sammen med
kokoskremen, litt salt og saften fra resten av sitronen. Kjor
det sammen med en stavmikser til en jevn dressing.
Grovhakk resten av urtene til servering.

Kyllingkjettdeig: Varm opp en stekepanne til hoy varme,
og hailitt olje. Stek kjottdeigen i 4-5 minutter under
omrering, til den er gyllen og gjennomstekt. Ha i resten av
tandoorikrydderet fra punkt 2, og smak til med salt.

Topping: Kutt av toppen pa granateplet. Skjeer fire snitt
nedover langs skallet, og brekk granateplet i fire deler.
Plukk ut granateplekjernene. Skyll og kutt tomaten i
terninger. Rer mangochutneyen sammen med 2-3 ss
varmt vann i en skl sa den blir lesere.

Fordel de bakte potetene, kikertene og kyllingkjettet pa et
stort fat. Ringle over yoghurten, mangochutneyen og
korianderdressingen. Topp med granateplekjernene,
tomaten, de marinerte grennsakene og de hakkede urtene.



