Adams matkasse.

® 20-30min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

MM_00S50-2

Kylling tikka masala med
kachumbersalat og varme nanbred

Basmatis
135 g basmatiris

Kylling tikka masala

350 g utbenet kyllinglar

u/skinn

Y2 pakke yoghurt
naturell

V2 glass tikka masala-
paste

1ss tomatpuré

Vs stk redlok

1pakke creme fraiche
@ Yadlvann

Kachumbersalat
¥ stk redlok

1stk tomat

¥ stk agurk

Y4 stk red chili
¥%—1bunt koriander

Nanbred
1pakke nanbred

Til servering
V> pakke yoghurt
naturell

@ salt
1 pepper
2 sukker
@ olje

Varm opp stekeovnen til 230 grader.

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
hele redloken.

Kachumbersalat:Skyll tomaten og agurken, og kutt dem i
terninger. Del chilien i to pa langs, fiern freene, og finhakk
den. Skyll, terk og finhakk korianderen. Ha tomaten,
agurken og halvparten av redloken i en serveringsskal, og
vend inn chilien og korianderen. 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
rodloken, og stek videre i et par minutter, til loken er blank.
Tilsett creme fraichen, kok opp, og la det smakoke i
omtrent 1 minutt. Om gryten trenger mer vaeske kan du
tilsette litt vann. La gryten smakoke i omtrent 10 minutter.
Smak til med salt, pepper og sukker.

Nanbred: Tilbered nanbredene som anvist pa pakken. Del
de ferdigstekte nanbredene i fire.

Til servering: Server resten av yoghurten til retten.

Tips fra kokken: Bredet kan ristes i en bredrister hvis du har det. Da trenger du ikke &

sette pa stekeovnen.



