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Kyckling Korma

Kock: Padma Lakshmi Tid: 90 min Portioner: 4

Min Kyckling Korma &r en kryddstark och harlig kycklinggryta med genuina dofter och
smaker frén Indien.

Kyckling Korma har sitt ursprung i norra Indien och Pakistan. Ordet korma betyder att
brasera. Listan med ingredienser ar ldng men se det som ett kulinariskt Gventyr dér
resultatet smakar dkta indiskt.

INGREDIENSER

1 kg benfria kycklingbrést, delade i grytbitar

2 msk vitvinsvingger

10 st gréna kardemummakapslar

0.5 tsk svartpepparkorn

6 st kryddneijlikor

3 st hel stjarnanis

30 g tamarindmassa (stor som en golfboll) l&t massan dra i kokhett vatten i 20 min
2 dI kokande vatten (till tamarindmassan)

4 st plommontomater, varje delad i 8 bitar

4.5 dl gradde



3 msk sesamolja

3 st réda chilifrukter, torkade

1 st kanelsténg

3 st svarta kardemummakapslar
2.5 dl schalottenldk, tunt skivade
3 klyftor vitlok, finhackade

2 tsk farsk ingefara, finhackad

1 dl krossade réa cashewnétter (i mortel)
3 dl standard mijolk

1 tsk garam masala

1 tsk salt
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Marinera kycklingbitarna i vindgern i kylen i ca 30 minuter.

Tamarindsas: Lagg tamarinden i en liten skal med det kokande vattnet och lét
st& i 20 minuter. Rr runt sé& att tamarinden |6ses upp och blandas med vattnet.
Sila sésen, tryck till s& aft du f&r med s& mycket som majligt.

Kryddmix: Ta ur fréna ur kardemummakapslarna och mortla dessa med
pepparkorn, nejlikor, stigrnanis och den silade tamarinds&sen. Satt
kryddmixen &t sidan.

Mixa tomaterna med gradden till en slat puré. Satt at sidan.

Hetta upp oljan p& medelvarme i en djup stekpanna. Lagg i chili, kanel och

svart kardemumma och 1&t sjuda under omrérning i 2 min.

Lagg sedan i I8k, vitlok, ingefara och cashewnétter och fortsatt puttra under
omrorning i 6-8 min.

Hall nu i kryddmixen med tamarindsésen i pannan och rér runt i nédgra minuter
tills allt har blandats.

Tillsatt tomat- och graddpurén och sank varmen.
Rér ned garam masala och lét puttra ihop utan lock i 15-20 minuter. Smaka
av med salt.

Tillsatt nu kycklingen i grytan och &t den puttra under omrérning i ytterligare 7
minuter.
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° Servera kycklinggrytan pé ett fat med nykokt basmatiris.



