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Kyllingeboller i tandoorisauce med sade

kartofler

Det skal du have
135 g basmatiris

1 stk skalotteleg

1 stk sod kartoffel

1 pose tandoori krydderi
/> pose tomatpuré
1 pose kokoscreme
300 g hakket kylling
1 fed hvidleg

1 stk 22g

1 stk &eble
ldlvand®

Det skal du selv have
salt ©

olie®

peber ©

b basisvare

Ris: Kog risene som anvist pa posen.

2. Grontsager: Pil log og skaer det i skiver. Skreel sed

kartoffel og skeer i tern 1x1 cm.

. Tandoorisauce: Varm lidt olie op i en gryde. Svits loag i 1

min. Tilseet s@de kartoffeltern, tandoori krydderi,
tomatpuré, vand og kokoscreme. Kom ladg pa og lad det
smasimre 2-3 min.

. Kyllingeboller: Leeg kadet i en skal og rer det med salt

og peber. Pres hvidlag |, tilfgj seg og rer det godt
sammen. Form farsen til boller pa sterrelse med en 5-
krone. Leeg dem i gryden med saucen og damp under
lag i 5-7 min. til de er faste.

. Skyl eeble og skeer det i tynde skiver. Servér

kyllingebollerne med ris og aeble til.



