Adams matkasse.

®© 25-35min

S 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Kyllingbryst i kremet masalasaus med
kokos kachumber, basmatiris og
tandooriristede cahewnetter

Kyllingbryst i
masalasaus
¥ stk redlok
300 g kyllingbryst
1 pakke spisskummen
¥, pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
Y—1pakke tomatpuré
1 pakke garam masala
¥, pakke tandoori
masala
¥—1 pakke kokestabil
matflote

1ss smer

1dlvann

Tandooriristede
cahewnotter

1pakke cashewneotter
¥, pakke tandoori
masala

Basmatiris
135 g basmatiris

Kokos kachumber

Vs bunt koriander

¥ bunt mynte

Y2—1 stk agurk

1stk tomat

Vs stk redlok

¥-1 stk sitron

¥2—1 pakke kokoskrem
11s sukker

olje
salt

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Kyllingbryst i masalasaus: Skrell og kutt hele loken i
tynne skiver.Varm opp en stekepanne til middels hoy
varme, og ha i litt olje. Krydre kyllingen med litt salt, og stek
den i 2-3 minutter pa hver side. Ha i 2 ss smer og
spisskummen-krydderet, og os kryddersmeret over
kyllingen. Ha det hele over i en ildfast form. Stek kyllingen i
ovnen i 8-10 minutter, til den er gjennomstekt.

Tandooriristede cahewnetter: Ror sammen
cashewnettene med litt olje, salt og halve pakken med
tandoori-krydder i en liten ildfast form. Sett nottene i
ovnen nar det gjenstar 5 minutter av kyllingens steketid.

Kyllingbryst i masalasaus, fortsettelse:Varm opp
stekepannen fra punkt 2 til middels hey varme, og haii
ingefaerblandingen og halvparten av lokskivene. Stek loken
i1-2 minutter, og rer inn tomatpuréen, garam masala-
krydderet og resten av tandoorikrydderet. Ha i floten og 1
dl vann, og kok opp. La sausen sméakoke i 2-3 minutter, og
ror inn sjyen fra kyllingformen. Spe eventuelt med mer vann
hvis sausen blir for tykk, og smak til med salt (se tips).

Basmatiris:Tilbered risen som anvist pa pakken.

Kokos kachumber:Skyll korianderen, mynten, agurken og
tomaten. Kutt tomaten i bater, og lag lange band av
agurken med en skreller. Grovhakk urtene. Ha resten av
loken fra punkt 2 i en stor serveringsskal, og vend inn
saften fra sitronen og ¥: ts sukker. La loken marinere til
risen er ferdig kokt, og vend inn agurken, tomaten, urtene,
halve pakken med kokoskrem og litt salt rett for servering.

Servering: Kutt kyllingen i skiver og legg de over i sausen.
Grovhakk tandoorinettene. Ringle resten av kokoskremen
over retten for servering, og stre over de hakkede nettene.



