
KycklirEgryto ned indiska tmakgr

Co 8 pers.

fngredienser;
800 -900 gr kycklingkdtt, strimlot i smd bitor
2i tsk hel spiskunrnin
2 -3 st. gulo lokar, finhsckade
I st. vitldksklyftor. rivna
3 tsk farsk ingeftirn, riven
2| tsk sombol oelek eller efter eget tycke
3 tsk gurkmeja
3 fsk rnald koreander
t msk bockhornsklciver, krssssd
2f tsk gsram masala
?t dl fomotpurd
3 tsk rfisocker
co 3 tsk salt
1 stor rdd popriko, strimlaci
I stor grdn pcprika, etrinlad
6 tomqter, grovt hockode
7 dt grcidde
2 st. lime, pressad'saft
I st. kruks korionder

( I stor uh. 2 smd )
( I stor alt. 2 sm6 )

Tillbehar:
Bosmotiris. Fdr I pers. 6 dl ris och 9* dl vstten. Tillredning enl. onvisning pd
fdrpackning.
Ev. ndgon kvist korionder ftir dekorstion.

1. Hetta upp co 2 rnsk otja i en djup steSonna allar stekgrnlta och hall i
spiskummin. Ncir de bdrjor hoppo omkring sA tillsdtter du lok och fortsiitter
bryno yfterligcre n6gon minut.

2. Blsndc rrer ingefaro och ssmbol oelek och bryn ytterliga?e cs Z min
3. Rdr ihop och blonda gurkmeja, korisnder, bockhornsklciver, gorom mosals,

tomafpur€,socker och solt,Lagg i stekponnon/stekgryton och l8t sm6puttra
co 5 min

4. Bryn under tiden kycklingbitsrno runt om lagg sedcn tiver i stekponnan/stekgrytan
med kryddorno.

5. H6ll i grddden, tomct, poprikc. Blonds om och l6t putfro fills kycklingen iir klar.
6. H6ll i limesoften och smqkc cv med sambcl oelek och sclt.


