Chicken Garam Masala

Ingredienser

1 gul ok

1 vitloksklyfta

1 morot

600 g kycklingbrostfilé
1 msk riven ingefira

1 msk olja

salt

500 g krossade tomater
2 msk garam masala

1 dl matyoghurt (10%)
1 1/2 dl matlagningsgridde
Till servering

Gor sa hir

Skala och skiva 1ok, vitlok och morot. Skir kycklingen i grova bitar. Skala och riv
ingefiran.

Bryn kyckling, 16k, vitlok och morot i oljan i en gryta eller stekpanna. Krydda med salt
och ingefira.

Tillséitt tomater och kryddmix. Lat koka under lock ca 10 minuter.

Starta timer

Plocka upp kycklingen ur grytan och ligg at sidan. Mixa sasen jimn med stavmixer
eller i matberedare. Ror ner yoghurt och griadde. Ligg tillbaka kycklingen i sasen och
koka ytterligare ca 2 minuter.

Starta timer

Till servering: Servera med kokt- ris eller annat gryn.



Naanbrod

INGREDIENSER 8-10 PORTIONER

1,5dl mjolk

25¢g farsk jast

2 tsk socker

3 msk matolja + 1 msk till bunken
1st agg, latt uppvispat

8dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk salt

1% dl yoghurt

SA LAGAR DU
1. Varm mjolken till 37 grader.

2. Smula ner jasten i en degbunke och |6s upp den med mjélken.
3. Tillsatt socker, olja och agg, ror om.

4. Blanda mjol, bakpulver och salt och tillsatt blandningen samt yoghurt i
degspadet.

5. Arbeta till en deg for hand eller med elvisp, tillsatt ev mer mjol, degen ska
borja slappa kanterna. Ta upp degen och knada den smidig.

6. Lat degen jasa i 1 timme 6vertackt i en oljad bunke.

7. Ta upp degen och dela den i 8-10 bitar (Beroende pa hur stora bréd du vill
ha). Platta till dem med handen och tack med bakduk. Kavla ut ovala eller
runda kakor.

8. Gradda nagra minuter per sida i varm stekpanna.

Tips: Det gar dven bra att gradda broden i ugn pa 225 grader. Varm platarna
innan, det tar ca 3 minuter/plat. Bréden ska puffa upp och fa lite farg.

Tips 2: Smaksatt degen med vitlok eller rter. Toppa eventuellt med
nigellafron.



