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Butter chicken med kachumbar-salat,
ris og koriander

Det skal du bruge

200 gris

1 fed hvidleg

Y2 stk ingefeer

2 stk lag

300 g kyllingeinderfilet

1 glas butter chicken paste
> dase hakkede tomater
1 dl piskeflade

> pose hensebouillon
/> stk granateeble

/2 stk agurk

1 stk tomat

> stk redlag

/> pose koriander

%2 stk lime

Du skal selv have:

Olig, Olivenolie, Peber, Salt, Sukker

Fremgangsmade

o
2]
o

o

Kog ris i 32 dl vand med lidt salt i 12 min. med lag. Sluk og lad traekke
under lag til resten af retten er faerdig.

Forberedelse: Skrzel hvidleg og ingefaer og hak det fint. Pil lag og skaer
i bade. Skeer kyllingen i mindre stykker.

Butter chicken: Varm lidt olie op i en gryde. Steg leg, hvidlag, ingefaer
og kylling i ca. 3 min. ved middelhgj varme. Krydr med lidt salt. Tilseet
Butter chicken paste og ror rundt. Kom hakkede tomater, flede,
bouillon, ¥4 dl vand og Y2 tsk sukker i og lad det smakoge i ca. 10 min. til
kyllingen er gennemsteg. Smag til med salt og peber.

Kachumbar-salat: Halvér granateeblet og bank pa skallen med en
traeske, sa kernerne kommer ud i en stor skal. Skyl agurk og tomat og
skeer i tern. Pil redleg og hak det fint sammen med koriander. Kom alt i
skalen. Skyl lime, riv skallen fint og pres saften. Kom begge dele i
salaten og vend det med lidt olivenolie samt salt og peber.

Servér butter chicken med ris og kachumbar-salat til.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.515kj / 840 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

. Fedt 24,8 g

g, Laktose, Malk, Selleri heraf maettede fedtsyrer 13,49

Kulhydrat 1038 g
Vidste du at... heraf sukkerarter 1229
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 50,4 g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Salt 249
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 559
en god deal.
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