ASIATISKT

Indisk tomat- och

korianderkyckling

Kock: Jennifer Berg Tid: 30 min Portioner: 4

Gillar du kryddig mat2 D& passar detta recept perfekt till dig. Jag kan garantera att du
kommer alska denna indiska ratt.

Denna gryta &r valdigt enkel att forbereda och supergod med massor av smaker. Du
kommer att behéva en mixer eftersom du ska géra en liten pestoliknande réra som du
kommer att ha i under tillagning. Jag anvande mig av kycklinglarfilé, tycker det blir
mycket godare och saftigare. Marinera garna kyckligen i 1 timme men det ar absolut
inget maste. Servera ratten till nykokt jasminris och varma naan bréd.



N







INGREDIENSER

Kycklingmarinad

500 gram kycklingléarfilé

0.5 tesked salt

1 matsked farskpressad citronjuice
1 tesked cayennepeppar

Korianderpasta

1 nave farsk koriander

4 klyftor vitlok

1 farsk rod chili (rensa ur frona)
0.5 tesked kumminfrén



2 matskedar farskpressad citronjuice

1 matsked vatten

Till grytan

3 matskedar vegetabilisk olja

0.5 tesked nymald svartpeppar

0.5 tesked chiliflakes

0.5 tesked mald kummin

1 stor gul 18k, hackad

2 matsked brunt socker [t ex farinsocker)
1 matsked riven ingefara

10 st cocktailtomater, delade pé mitten
1.5 tesked gurkmeja

0.5 tesked mald muskot

1 kryddmétt finmalen kanel

1 deciliter kokosmjslk

1 deciliter vatten

GOR SA HAR

Skar kyckligen i bitar. Lagg kyckligen i en skal och tillsatt cayennepeppar, salt
och citronjuice. Blanda val och tack, stall i kylen i ca en timme.

Mixa koriander, vitldk, réd chili, kumminfron, citronsaft och vatten i en
matberedare eller mixer. Mixa tills blandningen bildar en pasta. Satt &t sidan.

Varm olja i en wok eller stor stekpanna pé& medelhdg varme. Tillsatt chili flakes
och nymald svartpeppar och rér om dé och dé& och lat steka i T min.

Tillsatt hackad 16k, mald kummin och brunt socker i grytan och rér om sé att
loken tacks av kryddorna. L&t steka i 5 min eller tills 16ken &r fint brynt.

Ta ut kycklingen ur marinaden och lagg i grytan. Rér om den i I6ken och
kryddorna. Stek i ca 2-3 minuter eller tills kycklingbitarna ar vita pé alla sidor.

Sank varmen till medium, tillsatt ingefdra, tomater, gurkmeja, muskot och
kanel, blanda val. Hall sedan i korianderpastan, rér om och &t koka i 2-3

minuter.

Hall i kokosmijélk och vatten och vanta tills det borjar koka. Nar det har bérjat
koka ha pa ett lock och minska varmen till lag. Lat sjuda i 10 minuter.

Smaka av sasen. Tillsatt salt och svartpeppar efter behov.



