® 30-40min

S, 2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Butter chicken med basmatiris,
kachumbar och koriander

Butter chicken

Gul 6k 1st

Vitlék 1klyfta

Ingefdra 1 bit
Kycklingfilé 300 g
Butter chicken paste 1
forp

Vispgrddde Y2 dl
Krossade tomater 1 forp
@ Smér

@ Vatten %2 dl

2 Kycklingbuljong V-
tdrning

@ Socker % tsk

@ Salt1krm

Kachumbar -
granatdppelsallad
Granatdpple 1st
Gurka 1st

Tomat 1st
RodIok 1 st
Koriander 10 g
Lime 1 st

@ Olivolja

@ Salt1krm

Till servering
Basmatiris 125 g
Koriander 10 g

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2. Butter chicken: Klyfta gul I16k. Skala och finhacka vitlok
och ingeféra. Skér kyckling i mindre bitar.

3. Hetta upp smor i en stekgryta. Frés kyckling, gul 16k,
vitlék och ingefdra ca 3 min. Krydda med salt. Tillsétt
butter chicken paste och blanda runt. Blanda ner
krossade tomater, vatten, vispgréidde, smulad
kycklingbuljong och socker. Lét sjuda ca 10 min, tills
kycklingen dr helt genomstekt. Smaka eventuellt av
med mer salt.

4. Kachumbar: Halvera och banka ut (med en trédslev pé
baksidan av granatdpplet) kérnorna frén granatépplet
ner i en skal. Tarna gurka och tomat. Finhacka rédlék
och koriander. Lagg allt i skdlen. Tvdtta lime i ljummet
vatten. Finriv det yttersta skalet och pressa saften.
Blanda ner i salladsskdlen tillsammans med olivolja och
salt.

5. Servera butter chicken med basmatiris och kachumbar.
Toppa med lite extra farsk koriander.



