® 15-20min

2 PORTIONER

Indisk kycklinggryta med blomkal,
cashewnotter och koriander

Basmatiris
Basmatiris 135 g

Indisk kycklinggryta
Gul lok 1st

® Salt2+2 krm

® Olja 2 tsk
Kycklingfilé strimlad 300
g

Curry 1férp

Garam masala Y2 forp
Blomkdlsbuketter 1forp
Vitlék 2 klyftor
Tomatpuré ¥z forp

® Vatten 3dI

Coconut cream 1 forp
Majsstérkelse 2 tsk
Broccoli1st

Till servering
Cashewndtter 40 g
Koriander 20 g

Att ha hemma @
Olja, Salt, Vatten

1. Basmatiris: Koka basmatiris enligt anvisning pd
forpackningen.

2.Indisk kycklinggryta: Klyfta gul 16k och skér buketter av
broccoli. Hetta upp neutral olja i en stekgryta. Fris
kycklingstrimlor ca 4 min. Krydda med curry, garam
masala och salt.

3. Tillsditt gul 18k, broccoli, blomkélsbuketter och pressad
vitlék. Fras ytterligare ca 4 min och krydda med salt.
Blanda ner tomatpuré, vatten, coconut cream och
majsstdrkelse (utblandat i lika delar vatten). Koka upp
och sjud ca 5 min tills gronsakerna mjuknat néagot.

4.Blanda ner cashewnétter i grytan. Servera indisk
kycklinggryta med basmatiris. Toppa med koriander.



