Peruansk kycklinggryta

Ca 12 pers.

Ingredienser:

9 st skivor vitt brod, Gvre kanten borttagen

6 di vispgrddde

24 di vatten

4 st. honsbuljongtarningar

ca 1800 gr kycklingkott, strimlat

6 st. gula lokar

6 st. vitloksklyftor

6 st. gul spansk peppar

ca t st. rgd peppar ( Piri Piri ) OBS! Piri Piri dr en mycket stark krydda och ddrfor
rekommenderas anvindande av plasthandskar
vid hanterande av den kryddan.

Ca 3 st. matskedar oija
2 - 3 tsk salt
2 - 3 tsk svartpeppar

Tillbehor:
Baswmatiris. For 10 pers. 7,5 di ris, 12 di vatten och ca 1,5 tsk salt. Tiliredning enl.
anvisning pd férpackning.
3 st dgg. Ldag dem i kallt vatten och koka i 6 min efter att vattnet kokat upp
3 dl kalamatacliver
Finhackad graslok.
1. Ldgg brodet i gradden. L3t std sa bradet suger in grddden. |
2. Koka upp vattnet med buljongtdrningar. Ldgg i den strimlade kycklmgen och lat
sjuda i buljongen ndgra minuter tills den ar genomkokt )
3. 5ila av buljongen i en bunke och spara ca 15 dl till sasen ( gdller for 12 pers )
4. Skala och finhacka i6k och vitiok. Dela karna ur och finhacka spansk peppar.
5. Frds lok, vitlsk och peppar i olja i en kastrull eller gryta. Tillsdtt brodet
och graddblandningen. Mixa till en slit sds med stavmixer.
Anm.: Den spanska pepparen Piri Piri dr ett tilldgg till originalreceptet. Detta for
att fé lite sting pd sdsen.
. Bianda ner kyckiingen i sdsen. Smaka av med sait och peppar.
. Koka riset enl. anvisning pa forpackningen.
. Koka dggen.
. Servera grytan tillsammans med en f jardedels dgg, oliver, ris och stré dver
den finhackade grasloken.
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