Arla
FONDEN
Madlejr®

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

Mariande

Y tsk stodt kardemomme

1 tsk stodt koriander

1 spsk garam masala

2 fed hvidlog

Y2 rod chili

2 cm ingefeer

1 dl yoghurt eller creme fraiche
Y5 tsk salt

Fyld
300 g kylling
1log

200 g grontsager (f.eks. selleri,
gulergdder, kartofler, squash,
pastinak, greeskar)

1 dl skyllede rode linser
2 dl vand
1 dase hakkede tomater
1 dlflede

Tilsmag

Sukker, citronsaft, salt og peber

TIPS OG TRICKS

Butterchicken

TIL: 4 pers.

TID: 1% time

SADAN GOR DU:

Marinade

1. Pil oghak hvidlgg fint og skeer chilien i sma stykker.

2. Skreel ingefeer og riv den pa den fine side af et rivejern.

3. Kom yoghurt i en stor skal sammen med krydderierne,
hvidleg, chili, ingefeer og salt. Vend marinaden godt
sammen.

Fyld

1. Skeer kyllingen ud i sma stykker og leeg i marinaden. Kom
film over og seet det pa kel i 20 min.

2. Pil oghakloget fint.

3. Rivgrentsagerne pa den grove side af et rivejern.

4. Varm en stor gryde op med lidt olie og steg logene til de har
faet lidt farve.

5. Tilseet rode linser, revet grontsager, vand, hakkede tomater
og kog sovsen indtil grontsagerne og linserne er more.
Blend tomat/grentsags blandingen, hvis I gnsker en cremet
og ensartet feerdig sovs.

6.  Tagkyllingestykkerne op af marinaden, og steg dem pd en
pande i ca, 2 min. pd hver side.

7. Tilseet kyllingestykkerne, resten af marinaden samt flade til
gryden med tomat/grentsagssovsen.

8. Tilsmagretten med sukker, citronsaft, salt og peber.

o Butterchicken smager skont med ris eller fladbred til.

e FEr din butterchicken blevet lidt 1

serod i farven, kan du tilseette lidt stedt curkecgurkemeie.



