Arla
FONDEN
Madlejre

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

400 g grontsager f.eks.
gulerodder, squash, selleri eller
pastinak

2 aebler

3 porre eller log

5 cm frisk ingefeer
2 fed hvidlog

Y2 frisk chili

3 spsk karry (se evt. opskrift pa
hjemmelavet karry)

2 dl torrede linser/ 1 dése
linser, f.eks. rade eller gronne

1 dase kokosmeelk

3 dl hgnsefond eller

hensebouillon
Salt & Peber

2-3 stk. kyllingebryst i smé
stykker

TIPS OG TRICKS

Kylling i karry

TIL: 1 klasse

TID: 1% time

SADAN GOR DU:
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5
6

8.
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Riv grentsagerne pa den grove side af et rivejern.

. Skeer eeblerne og porrerne/logene i sma tern.

. Rivingefeer og hvidleg pa den fine side at et rivejern.

Skeer chilien helt fint.

. Svits karry med olie.

. Tilseet grontsager, chili, ingefeer, halvdelen af eeblerne og svits
det hele godt.
Tilseet kokosmeelk og fond/bouillon og lad det simre.  Bruger
du terrede linser skal de tilseettes nu ogkoges ~ medi ca. 20

min.
Smag sovsen til.

Kyllingekodet tilseettes og retten koger yderligere 10-15 min.

10. Bruger du linser fra dése tilseettes de nu.

11. Lige inden servering tilseettes resten af aeblerne.

e Brugris, nudler eller bulgur som tilbehor til retten.

e Lavevt. lidt knasede topping af hakkede mandler, persille eller ristet kokos.

e Du kan prove at lave din egen karry og bruge i retten.

o Istedet for kokosmeelk kan du bruge en blanding af flade og hensefond/bouillon.




