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Currykyckling med ris

Kock: Anders Gustavsson Tid: 90 min Portioner: 4

Att koka ihop en riktig currykyckling pé hel kyckling ar smart, d& gér man dessutom en
massa fond pd samma géng som man kan spara i frysen.

INGREDIENSER

1 st hel kyckling

2 st morotter

0.5 st palsternacka
0.5 st kalrot

1 st gul 16k

0.5 st purjolok

10 st vitpepparkorn
4 st lagerblad

2 msk smor

2-3 msk curry

3 dl gradde

maizena

salt och vitpeppar, efter smak



GOR SA HAR
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Lagg i kycklingen i en stor kastrull och fyll med vatten, koka upp.

Efter en stund haller du av vattnet och spolar av kycklingen s& att
aggvitedmnena férsvinner, du slipper skummet dé, annars kan man bara héva
upp det ocksa.

Fyll upp med vatten igen och och i med kyckling, rotsaker, 18k, pepparkorn
och lagerblad, koka upp och lét det koka ca 45 minuter.

Ta upp kycklingen och lét den svalna lite.

Sila av fonden och fortsatt koka den tills den reducerats till halften.

Plocka bort kattet fran kycklingen och dra eller skar i det lagom stora bitar.

Smalt sméret och tillsatt curry och fras pé det lite, ha i gradde och 4 dl av
fondkoket. Koka upp och sjud ca 10 minuter, red av med maizena fill nskad
konsistens och smaka av med salt och peppar.

Lagg i kycklingen nan minut sa den blir varm.

Resten av fonden kyler du ner, silar bort fettet som stelnat, sen haller du upp

det i ca 2 dl forpackningar och fryser in.

Servera med ris.



