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Ingrediar*er:
9 st st<ivor vift br6d, 6vre kantan borftogen
a di vispgråi.dde

U4 {ii trriten
4 §'?. hsrsinliisrgrti}ru*itEt*r
cn 1S00 gr kycklingkött, §trimlat
6 st. guic t6*sr
å st. vi?liiksk$t*r
å ef. g*i tpamk Fåppar
cs 1 st. röd peppor { Piri Piri i CIBSt Piri Piri är en mycket stork krytida ocfu därför

rekamrnendercs crwön&r& cv phsthcndskcr
vid han:terande av den kryddan,

cä 3 st. matskedor olja
2-3tsksalt
2-3tsksvcrtpeppdr

Ti{lbehör:
Basmotiris. För 10 prs.7 i5 dl ris.lZ dl vat?en och co 1,5 tsk salt. Tiliradning enl.

o ;--
onvisni*g po ftirpackning.
3 st agg. Lögg dem i kollt vatten och koko i 6 min efter ott vattnet kokot upp

3 d[kats$]sfcs.liYsr
Finhccknd grrislok.

)

1. LoSg brädef i grrid&n. tåt stå så Urii&tsryr in gniidden I
2. Koko upp vottnet med buljongtärningror. kigg i den strimlocr*W*ryn och låt

siudo i butjongen ldgra minuter tills dsnilr gpns$kokf . ---"
3- SiIa ov buljongen i en bunke och spara cc I5 dItifi säsen { groller för 12 per§ }
4. Skoia och finhacka letk och vititik. belo kärns ur och finhacks spansk pePpsr.

5. Fr€6 iäk- yitläk ach peppar i dJ* i aa &as'frul{ e{ler gryta Tilkätt hrä&t
och gräddblondningen. Mixa tillen skit säs med stovmixer.

Årr*u: §enspnske pepper*n Pirl Piri är etf titleigg titt origirmlreceptel. De-tte fqr
stt ffr tite s?ing på sås*n"

6. Blondo ner kycklingen i säsen. Smoks sv med saff och Peppsr.
7. fcks riet e*t" *nvis+r*g på ttirpc*r* tgatl
8. Koko öggen.

9, furvero guytan tillsamrnans mad en. fjifdedals ögrg, oiiner. ris och str6 över

den f inhactr*de grrislöken.
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