LINAS © viktViktarna B

ca-al9 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se
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Notera attingredienser kan @)

® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Points®virde per portion @

RGd currygryta med kyckling och
sOtpotatis

Rdd currygryta 1. R6d currygryta: Skala och tdrna sétpotatis i ca 2x2 cm
Sétpotatis Y2 st stora bitar. Vispa ihop kokosmjolk, vatten, rod
Kokosmijolk 1dl currypasta, fisksds och majsstdrkelse i en stekgryta.
Rod currypasta 1 msk Koka upp och Iéigg ner sdtpotatistd@rningarna. Lat sjuda
Fisksds Y2 msk ca 5 min.

Majsstdrkelse Y2 msk 2 .
Guljpupriko 1st ’ 2.Térna gul paprika. Strimla kycklingfilé. Rér ner allt i

Kveklinafilé 300 currygrytan. Koka upp och sjud ca 8 min, tills
v g g kycklingen @r helt genomstekt.

Lime 2 st

& Vatten 1l 3. Koka éiggnudlar enligt anvisning pd férpackningen.

Till servering ) 4.R6d currygryta: Skolj lime i ljummet vatten och finriv
Aggnudlar, (125 g) 1forp skalet. Smaka av currygrytan med pressad limesaft,
Koriander 20 g fisksés och currypasta (fér mer hetta). Klyfta resten av

limen. Spé med lite vatten om grytan blir for tjock.

5.Blanda ner avhdllda dggnudlar i grytan. Servera toppad
med limeskal, koriander och limeklyfta.



