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/ el oah o6 gote

Marinerad kyckling med curry-cashewnotssas
Jonny - 2024-07-24

Forberedelsetid

45 min + Marineringen

Svart

medelsvart

Portioner

4 personer

Description

Fick detta av kompis som hade haft pa sin fest fér 15 arsedan.

Indiskt nar det ar som allra godast med smakrik kyckling och len sas. Manga
ingredienser sa hattid...

Ingredienser



— 4 dl basmatiris

— 900 g kycklingfilé

— 1 kruka farsk koriander, till servering
— Marinad -----

— 1 msk solros eller annan olja

— 1 citron, pressad saft

— 2 vitloksklyftor, rivna

— 2 msk tomatpuré

— 1 tsk senapsfrén

— 1 tsk mald koriander

— 1 tsk salt

— 2 dl naturella cashewnétter (ej salta)
— 2 msk solros eller annan olja

— 0.5 msk mald koriander

— 0.5 msk malen ingeféara

— 0.5 msk spiskummin

— 2 tsk gurkmeja

— 1 tsk kardemumma

— 0.5 tsk svartpeppar

— 0.5 tsk cayennepeppar

— 1 gul I8k, finhackad

— 2 msk neutral olja

— 1 vitléksklyfta, riven

— 40.5dl vatten

— 1 dl kokosgradde eller kokosmjdlk
— 1 tsk salt

Instruktioner

1. ROr ihop alla ingredienser till marinaden. Skar kycklingen i bitar och vand runt i marinaden. Lat marinera
minst 6 timmar men garna langre, helst éver natten i kylen

2. Mixa cashewndtterna till ett fint mjol. Hall i oljan och mixa vidare till ett kramigt nétsmaor. Blanda ihop alla
torkade kryddor. Fras Ioken i olja med kryddorna tills det bérjar dofta och 16ken mjuknat.

3. ROr ner notkramen och vitlok, tillsatt vatten och kokosgradde. Lat sjuda ca 30 min. Smaka av med salt.

4. Koka riset enligt anvisning pa forpackningen. Hetta upp en grill-/stekpanna och stek kycklingen tills den ar
genomstekt. Servera med sasen, farsk koriander och garna en sallad.



