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Bedam retten og lees mere: !

Lers

o]

Butter chicken "RetNemt"

*Tallet i parentes er til dig, der har
bestilt
ekstra protein.

Ris

135 g basmatiris

Butter chicken sauce

1 stk lag

1 fed hvidlag

/> stk ingefeer

1Y2 pose karry

/> spsk garam masala

1 dl piskeflede

/2 dase hakkede tomater
Y2-1 spsk hvidvinseddike
1 spsk smeor ©

Kylling
300 (420)* g kyllingeinderfilet

Gulerodsstave
2 stk gulergdder

Servering
1/2-1 pk koriander, frisk

Det skal du have
salt ©
peber ©

b basisvare

1
2.

Ris: Kog risene som anvist pa posen.

Butter chicken sauce: Skreel l@g, hvidleg og ingefeer og
hak det hele fint. Varm en gryde op med 1 spsk smar og
steg det hele ved middelvarme i 5 min. Tilseet karry og
garam masala. Steg med 1 min. Tilseet flade, tomater og
hvidvinseddike. Kog videre et par min. Smag til med salt
og peber.

. Kylling: Skeer kylling mindre stykker. Varm en

stegepande op med lidt olie. Steg kyllingen ved hg;j
varme i 2-3 min. til de far lidt farve. Kom kyllingen i
saucen og kog det sammen i ca. 5 min. mere.

. Gulerodsstave: Skreel gulerg@dder, skaer top og bund af

og skeer dem i stave.

. Servering: Hak koriander groft og drys over retten.

Servér med kogte ris og gulerodsstave.



