KYCKLINGGRYTA

/Kycklinggrating

Tar man bort kycklingen blir det en jittegod vegetarisk gryta

For 10 personer
1 kg Kyckling filéer
2 roda Paprikor
10 cm Purjolok
2 Gula lokar
2 Vitloksklyftor
2 Stora dpplen
5 stora farska Champinjoner
5 dl Créme fraiche 34%
5 dl Matlagningsgradde 15%
1 dl Mango Chutney original
2 msk Tomatpuré
2 tsk Curry
2 tsk Paprikapulver
Salt & peppar efter behag
(Om du gor kycklinggratingen) Eventuellt riven gratingost om du vill ha det

GOr sa har
Koka Ris for 10 personer

Skolj och Skir alla gronsaker 1 lika stora/sma bitar
Skar kycklingen 1 lagom sma bitar

Frés vitloken 1 smor, tillsitt 16k, purjolok, svamp, dpple och paprika 1 grytan.
lat puttra pd svag varma under lock tills alla gronsakerna mjuknat.
(Vitskan frdn gronsakerna ricker, sa du behdver inte tillsdtta nagot)

Blanda sedan 1 matlagningsgriadde, Créme Fraiche, Tomatpuré och Mango Chutney,
Krydda med curry, paprikapulver salt och peppar.

Lagg 1 kycklingen 1 grytan, rér om ordentligt, sa kycklingen blandas med gronsakerna.
Lat grytan smédkoka under lock tills kycklingen &r precis fardig, men inte torr. (Ror ofta)
(Kolla ofta, det gar ganska fort om det dr sméi bitar kyckling)

Servera med Ris och brod

Denna ritt blir Kycklinggrating om man lagger grytan pd en risbadd.

Gor dé s har: koka riset och grytan fardigt enligt receptet Satt ugnen pa grill

Bred ut ris 1 botten pa en stor ungfast form, héll grytan 6ver riset,

(Man kan dven lagga ett lager med riven ost ovanpa grytan for att géra den godare)

Gratinera mitt 1 ugnen i ca 5-15 minuter (beroende pé ugn) tills ritten fitt fin farg och dr genombhet.
Servera med brod




