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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

ca-alll

Chicken Kerala med farsk ingefara,
kokosmjolk och koriander

Yoghurtmarinerad
kyckling
Matyoghurt 2 dl
Garam masala 1 forp
Kycklingfilé 300 g
@ Salt1krm

Gurk- och koriandersalsa
Gurka 1 st

RodI6k 1 st

Koriander 20 g

Lime 1 st

Gron chili1st

@ Salt1%krm

Chicken Kerala

Gul I6k 1 st

Vitlok 2 klyftor
Ingefdira 1 bit

Curry 1forp

Coconut cream 1 forp
Kycklingbuljong ¥ péise
Majsstdrkelse
Matyoghurt 2 dl

@ Neutral olja

2 Socker Y2 tsk

& Vatten 2 dI

@ Svartpeppar

Till servering
Basmatiris 135 g

1. Yoghurtmarinerad kyckling: Blanda matyoghurt, garam
masala och salt i en bunke. Skdr kycklingen i mindre
bitar och blanda ner i yoghurtmarinaden. Lat marinera
minst 10 min (gdrna Iéngre).

2. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

3. Gurk- och koriandersalsa: Skala och téirna gurka.
Finhacka rodlék och gron chili. Grovhacka koriander.
Ldgg allt i en skal. Tvétta lime i [jummet vatten och finriv
det yttersta skalet. Blanda gurksalsan med rivet
limeskal, salt och pressad saft fran halva limen.

4.Forberedelser till chicken Kerala: Finhacka gul 16k, vitlék
och ingefira (ca 2 msk).

5. Chicken Kerala: Hetta upp lite neutral oljai en
stekpanna eller stekgryta. Stek den yoghurtmarinerade
kycklingen (inkl. marinad), 16k, vitlék och ingefara ca 2
min. Krydda med curry och socker. Blanda ner vatten,
coconut cream och kycklingbuljong. Lat sjuda ca 7 min,
tills kycklingen d@r helt genomstekt. Smaka av med salt
och svartpeppar.

6.Blanda ut majsstérkelse med lika mangd kallt vatten.
Red av grytan med majsstérkelseblandningen till
6nskad konsistens. Blanda ner matyoghurt i grytan.

7. Servera Chicken Kerala med basmatiris och gurk- och
koriandersalsa.

TIPS! Farsk chili kan variera i hetta - smaka gérna pé chilin innan den blandas ner i salsan.



