Adams matkasse. Vurder retten og les mer: it
4 - == Kylling i mango- og karrisaus med

peanetter, lime og ris

Kylling i mango- og 1 Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

karrisaus

1 stk redlok 2 Kylling i mango- og karrisaus: Skrell og kutt redloken i

1 stk brokkoli terninger. Kutt brokkolien i mindre buketter.

. -

Zg:tt: rkr;arlrsistlvelse 3 Kylling i mango- og karrisaus, fortsettelse: Ror godt

¥ pakke hensebuljong sammen maisstivelsen, karrien, hensebuljongen, ensket

1,1 pakke chiliflak mengde av chiliflakene, kokoskremen, mangochutneyen, 1

1glass mangochutney ss soyasaus og 1dl vanni en skal. Ha grennsakene og

1pakke kokoskrem kyllingen i en ildfast form, og hell over sausen. Trykk

350 g utbenet kyllinglar brokkolien litt ned i sausen. Stek det hele i ovnen i omtrent
o u/skinn 20 minutter, eller til kyllingen er gjennomstekt.

1 1ss soyasaus

@ 1dlvann 4 Basmatiris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Basmatiris 5 Tilbehor:Kutt limen i bater. Topp retten med limesaften og

125 g basmatiris peanattene.

Tilbehor

1stk lime

1pakke peanotter

lBiIdet i(aJike noe fra oppskriften. : - .
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