Kyckling bréaserad i Yogurt (Chicken Korma)

En populér indisk matratt med en kryddig smak. Varm en pa denna matratt
kan varieras beroende pa din smak med hjalp av mer eller mindre chili
an vad som anges. Om en mild curry krévs rekommende ras att ta bort

chili nar l6ken ar stekt.

4 Portioner
Forberedelser Tid: 20 minuter
Matlagning Tid: 1 timme

Orter och kryddor som Kravs:
2 hel gron Kardemumma

2 Hel chilipeppar

1/4 tsk malda kryddnejlikor

1 msk malen Koriander

1 msk malen kummin

1/2 tsk malen Bockhornsklover
1/2 tsk malen Ingefara

1/2 tsk gurkmeja

Ingredienser:

6759 kyckling eller annat koétt skars i 1 cm kuber
3 stora I6k

2 klyftor vitlok

1 cm farsk ingefara, skalade och hackade

275 ml yoghurt

saft av 1 citron (frivilligt)

1 tesked torkad kokos

3 tesked jordnét olja

Orter och kryddor som anges ovan

Matlagning Instruktioner:

Hett upp 1 1/2 msk olja i en stor tjockbottnad kast rull dver medelhtg
varme. Skar fint 2 I6kar och stek forsiktigt med he la chilipeppar
tills brunt. Ta bort chilipeppar i detta skede om d et behovs. Stall

l6ken &t sidan.

Placera de aterstaende lok, vitlok och ingefara i e n mixer och mixa
blandningen tills smidig (tills&tt lite vatten om d et behovs).
Varm upp resterande olja p& medelladg varmen och til Isatt
l6kblandningen. Lat koka i 5-6 minuter tills oljan borjar separera.
Tillsatt kokos och alla kryddor utom kardemumma. Fo rtsatt att steka i

1-2 minuter tills kryddor har en mérkare farg.



Krossa kardemumma med baksidan av sked och lagg til
tilsammans med kyckling bitar, det stekt skivade |
yoghurt. Sank varmen och tack med en val passande |
forsiktigt under omrérning da och da tills kyckling
Tillsétt lite mer yoghurt om curryn torkar ut for m
kycklingen ar kokt, krydda efter smak, ror i resten
Garnera med citronsaft.
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