Adams matkasse.

® 15 - 20 min

S, 2 porsjoner

ok,

EKS_MM_003-2

Kylling korma med blomkal, spinat og
creme fraiche, servert med basmatiris

Basmatiris
125 g basmatiris

Kylling korma

300 g skivet kyllingfilet
Y2 stk blomkal

50 g spinat

1glass kormapaste

150 g lett créme fraiche
@ 1dlvann

1 1ss smer

 olje
@ salt
1 pepper

1 Basmatiris:Tilbered risen som anvist pa pakken.

2 Kylling korma, forberedelse: Skjzer kyllingen i mindre
biter. Kutt blomkéalen i sma buketter. Skyll spinaten.

3 Kylling korma: Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og hai litt olje. Stek kyllingen i 3-4 minutter, til den
er gyllen. Stek blomkalen med kyllingen de siste 2
minuttene av kyllingens steketid. Krydre med litt salt og

pepper.

4 Kylling korma, fortsettelse: Bland inn kormapasten,
creme fraichen og 1dl vann. Gi det hele et lite oppkok, og
la kylling kormaen sméakoke p& middels varme under lokk i
4-5 minutter. Ha i spinaten og 1ss smer mot slutten av
koketiden.

5 God middag!

Tips fra kokken: Hvis du ikke vil blande grennsakene inn i kylling kormaen, kan du
enten steke og blande dem med risen, eller servere dem ved siden av.



