® 25-35min

2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Dheligryta med kyckling, selleri och

gult ris

Gult ris

Gul lok % st
Basmatiris 125 g
Curry ¥ tsk

@ Smor %> msk

@ Kycklingbuljong %2
tarning

Dheligryta
Kycklingfilé 300 g
Tomat 1st

Gul l6k Y2 st
Selleristjéilk 1 st
Butter chicken paste ¥»-1
forp

Vispgrddde 1dl

@ Smor

@ Salt %2 tsk

@ Svartpeppar
@ Vetemjol 1tsk
@ Vatten %2 dl

1. Forberedelser: Halvera kycklingfilé. Klyfta tomat.
Grovhacka all gul I6k. Skiva selleristjdlk.

2. Gult ris: Hetta upp smér i en kastrull. Frés 16k ca 2 min.
Tillsdtt basmatiris och curry. Héll i vatten och smulad
kycklingbuljong. Koka basmatiris enligt anvisning pa
férpackningen.

3. Dheligryta: Hetta upp lite smér i en stekgryta och bryn
kyckling med salt och lite nymald svartpeppar runtom
till de fatt lite féirg. Ligg upp pd ett fat.

4. Hetta upp lite mer smér i den anvénda grytan och frds
tomat och l6k ca 4 min, tills det mjuknat. Pudra éver
vetemjol. Tillsdtt butter chicken paste, vispgriidde och
vatten. LAt puttra ca 2 min.

5.Ldgg ner kycklingen i grytan och ldt allt puttra ca 15
min, tills kycklingen @r helt genomstekt (innertemp
72°C). Ror ner selleri i grytan och smaka av med lite salt
och nymald svartpeppar.

6. Servera dheligryta med gult ris.

TIPS! Butter chicken paste ér het s smaka dig fram till lagom styrka!



