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Indonesisk kyllingform

Ingredienser

¥ 650 g kyllingfilet

¥ 1 lgk

¥ 1 gul paprika

¥ 1 rgd paprika

¥ 3 dl kremflgte

¥ 2 dl matflgte

¥ 3 fedd hvitlgk

¥ 2 ts karripulver (se tips)

¥ 1 dl mango chutney (se tips)
¥ 1 ts sambal oelek (se tips)

Servering:
¥ kokt jasminris

Fremgangsmate
Finn frem ingrediensene og en ildfast form (ca. 25 x 35 cm).
Skjeer kyllingfiletene i biter. Rens og skjeer lgken og paprika i strimler.

Ha farst lgk utover i formen. Legg kyllingbitene oppa lgken. Fordel over
paprikabitene.

Visp sammen sausen. Hell sausen over ingrediensene i formen.
Sett formen midt i ovhen og stek ved 220°C i 30 minutter.

Server kyllingretten varm med kokt jasminris og ekstra mangochutney som
tilbehgr. Du kan drysse litt ekstra karripulver over risen.



Tips
¥ Det gar fint & legge kyllingbitene ra i formen. De blir gjennomstekt nar steketiden

er omme.

¥ Karripulver som jeg bruker her er mild pa smak. (lkke det samme som indisk
currypulver.)

¥ Mangochutney er heller ikke sa sterkt. Jeg bruker den fra Santa Maria som jeg
synes har veldig god smak.

¥ Sambal oelek (indonesisk chilipaste) er derimot most chili og temmelig sterke
saker. Jeg bruker kun en liten teskje og synes det holder, men selvsagt kan du bruke
mer hvis du liker sterk mat.

¥ Hvis du vil ha litt crunch, kan du drysse over noen hakkede cashewngtter ved
servering.

¥ Se 0gsa oppskrift pa Hiemmelaget Bali kyllinggryte.
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