Adams matkasse.

%

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

S, 2 porsjoner

Min Matkasse 43 - 2pers

Kylling tikka masala med
kachumbersalat og hvitloksnan

Basmatis
125 g basmatiris

Kylling tikka masala
350 g utbenet kyllinglar

u/skinn
75 g yoghurt

> glass tikka masala-

paste

1ss tomatpuré
Y2 stk redlok
1% dl kremflote

Kachumbersalat
V5 stk redlok

1stk tomat

1stk agurk

¥ stk red chili
¥-1bunt koriander
1stk lime

Hvitloksnan

1stk hvitleksfedd
1stk nanbred
@ 1ts smer

Tilbehor
75 graita

@ salt
1 pepper
2 sukker
@ olje

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

2 Basmatiris: Tilberedrisen som anvist pa pakken.

Kylling tikka masala: Skjeer kyllingen i biter. Behold fettet
pa, det smelter i pannen og gir god smak. Ha kyllingen,
yoghurten, tikka masala-pasten og1ss av tomatpuréen i
en bredpose. Serg for & blande det godt. Skrell og finhakk
rodloken.

Kachumbersalat:Skyll tomaten og agurken, og kutt dem i
terninger. Del chilien i to pa langs, fjern freene, og finhakk
den. Skyll, terk og finhakk korianderen. Ha tomaten,
agurken og halvparten av redloken i en serveringsskal, og
vend inn chilien, korianderen og saft fra limen. Smak til
med salt og pepper.

Kylling tikka masala, fortsettelse: Varm opp en
stekepanne til middels heoy varme, og hailitt olje. Stek
kyllingen i et par minutter, til den er gyllen. Ha i resten av
redloken, og stek videre i et par minutter, til loken er blank.
Tilsett kremfloten, kok opp, og la det smakoke i omtrent 1
minutt. Om gryten trenger mer vaeske kan du tilsette mer
av fleten. La gryten smakoke i omtrent 10 minutter. Smak til
med salt, pepper og sukker.

Hvitleksnan: Skrell og finhakk hvitloken. Fordel 1ts smer
og den finhakkede hvitloken p& nanbredet, og tilbered den
som anvist pa pakken.

Tilbeher: Server raitaen til retten.

Tips fra kokken: Bredet kan ristes i en bredrister hvis du har det. Da trenger du ikke &
sette pa stekeovnen. Del et hvitloksfedd i to, og gni det over bredet nar det er
ferdigstekt. Det gir en god og mild hvitloekssmak.



