Adams matkasse.

Krydrede kyllingspyd med frisk salat,
jasminris og curry- og mangodressing

Jasminris 1 Jasminris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

135 g jasminris
< 2 Salat: Skyll og kutt agurken og eplet i terninger. Skrell og

Salat finhakk redleken. Skyll ruccolaen. Ha grennsakene i en

va stk agurk serveringsskal, og vend inn litt olivenolje og saft fra limen.
1stk grent eple

V2 stk redlok 3 Kyllingspyd: Varm opp en stekepanne til middels hay
50g rgccola varme, og haii litt olje. Stek kyllingspydene i 2-3 minutter
Y stk lime pa hver side, eller til de er gjennomstekte.

Kyllingspyd

4 Tilbeheor: Kutt resten av limen i bater. Skyll og grovhakk
korianderen. Server limebatene, korianderen og curry- og
mangodressingen til retten.

300 g kyllingspyd med
estragon og hvitlok
Tilbehor

Y5 stk lime

Y2 bunt koriander
1pakke curry- og
mangodressing

@ olje
1 olivenolje

Tips fra kokken: Nyt middagen utenders hvis det er fint veer. Fyr opp grillen, og grill
Bildet kan avvike noe fra oppskriften. : 3 kyllingspydene i 2-4 minutter pa hver side, eller til de er gjennomstekte, men fortsatt
: saftige.
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