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Ugnskyckling Paneng

Kock: Vin & Matguiden Tid: 120 min Portioner: 4

En klassisk thaigryta som inte ar allt for stark. Tillagas i tvé etapper vilket gor det till en
utmarkt ratt att forbereda infér en middagsbjudning.

INGREDIENSER

2 msk fisksas

1 msk rarérsocker

2 msk matolja

1 tarning kycklingbuljong
1 knippe sétbasilika

150 g purjoldk

1.5 burk kokosmjslk

1.5 msk panengcurrypasta
200 g haricot verts

600 g kycklingfilé



GOR SA HAR

Fras currypasta och olja i en wokpanna pé lag vérme tills den ger en god

doft.

Haj varmen och hall dver kokosmislken, tillsatt buljongtarningen och lét koka i
ndgon minut.

Hall i fisksas och palmsocker. Fortsatt koka i négon minut till.

Ta sedan av fran varmen och &t svalna. Nar sésen ar sval lagger du ner
kycklingfiléerna. Vila alltihop i kylsképet i ungefar en timme.

Satt ugnen p& 200 grader, jGmn varme.

Skar haricot verts i 2-3 cm lénga bitar, strimla purjoldken. Lagg sedan
purjoldk, haricot verts och ca 25 sétbasilikablad i botten pa en ugnssaker

form.

Placera kycklingfiléerna jamnt éver grénsakerna. Hall sedan dver s&sen och
l&t grédda i ugnen i ca 50 minuter.

Garnera med ytterligare négra basilikablad och servera tillsammans med ris.



