Adams matkasse.

®© 20-30 min

L. 2 porsjoner

Kylling korma med basmatiris, frisk
salat og mangochutney

Ris

135 g basmatiris

Kylling korma

1stk redlok

1stk hvitloksfedd

320 g utbenet kyllinglar
u/skinn

¥—-1glass kormapaste

1 pakke kokoskrem

1 1ss smer*
1 1dlvann

Salat

1stk hjertesalat
1stk norsk eple
Y5 stk sitron

Tilbehor
1glass mangochutney

@ salt
1 olivenolje
1 pepper

1

Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

2 Kylling korma:Skrell og finhakk loken og hvitleken. Skjeer

kyllingen i grove biter. Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og ha i 1ss smer. Stek kyllingen og hvitleken i 2-
3 minutter, til kyllingen er gyllen. Ha kyllingen og hvitleken
over pa en tallerken. Stek loken i 3-4 minutter. Ha kyllingen
og hvitloken tilbake i stekepannen, og tilsett @nsket
mengde av kormapasten. Tilsett 1dl vann og kokoskremen,
og la det hele smakoke i omtrent 7 minutter, eller til
kyllingen er ferdig. Smak til med salt og pepper, og
eventuelt mer av kormapasten.

Salat:Kutt enden av hjertesalaten, og skyll bladene i kaldt
vann. Kutt salaten i grove biter. Skyll og kutt eplet i
terninger. Ha grennsakene i en serveringsskal, og vend inn
litt olivenolje. Kutt sitronen i bater, og klem litt saft fra
sitronen over salaten.

Tilbehear: Servermangochutneyen og eventuelle rester av
sitronbatene til retten.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



