® 35min

2 PORTIONER

Se mer information om rétten hdr:

Currystekt kyckling med
ananassalsa, koriander och

cashewnotsdressing

Cashewndtsdressing
Ingefdra Y2 forp
Koriander 10 g
Cashewndtter 25 g
Chili flakes 1krm

@ Vitlok 1 klyfta

2 Japansk soja 1 msk
> Socker % msk

@ Vitvinsvindger Y2 msk
> Vatten1% msk

2 Neutral olja 1tsk

2 Tomatpuré %2 msk

Ananassalsa
Ananas % st
Koriander 10 g

Grillad kyckling
Kycklinglarfilé 350 g
Curry % tsk

@ Salt Y tsk

2 Neutral olja

Till servering
Basmatiris 150 g

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2. Cashewndtsdressing: Skala och finhacka ingeféira och
vitlék. Grovhacka koriander. Légg allt i en
mixerbehdllare tillsammans med cashewnétter,
japansk soja, socker, chili flakes, vitvinsvindger, vatten,
neutral olja och tomatpuré. Mixa till en sds med
stavmixer.

3. Ananassalsa: Skdr bort skalet frén ananasen med en
vass kniv. Dela sedan ananasen i fyra klyftor. Skdr bort
den trdgiga stammen. Térna ananas och grovhacka
koriander. Légg allt i en skal.

4. Grillad kyckling: Krydda kycklingldrfilé med curry och
salt. Ringla dver lite neutral olja pd kycklingen. Hetta
upp en grill- eller stekpanna och stek kycklingen ca 4
min per sidaq, tills den @r helt genomstekt (innertemp
72°C).

5. Servera grillad kyckling med cashewnétsdressing,
ananassalsa och basmatiris.



