


Butter Chicken

Ingredienser

Til Marinaden:

* 500g (1 lb) udbenede kyllingelar eller bryster, kubet
* 1 baeger almindelig yoghurt

¢ 2 spsk citronsaft

¢ 1 spskingefeer-hvidlggspasta

¢ 1 tsk gurkemeje pulver

¢ 1 tsk spidskommen pulver

¢ 1 tsk garam masala

¢ 1 tsk rgdt chilipulver (juster efter smag)
¢ Salt, efter smag

Til sovsen:

* 2 spsk smar

¢ 1 spsk olie (valgfrit)

¢ 1 stort lag, fint hakket

¢ 2 spskingefeer-hvidlggspasta
¢ 2 store tomater, renset

¢ 1 tsk spidskommen pulver
¢ 1 tsk korianderpulver

¢ 1 tsk garam masala

¢ 1 tsk rgdt chilipulver

¢ 1 kop kraftig flade

¢ 1 tsk sukker (valgfrit)

e Salt, efter smag

* Frisk koriander til pynt

Instruktioner

1. Mariner kyllingen

* Kombiner yoghurt, citronsaft, ingefeer-hvidlggspasta, gurkemeje, spidskommen, garam
masala, rad chilipulver og salt i en skal.

* Tilseet kylling, beleegning jeevnt. Daek og kel i mindst 1 time (over natten for bedste smag).

2. Tilbered kyllingen

* Opvarm en stegepande med lidt olie eller smagr over middelhgj varme.

e Sar kyllingen til den er gyldenbrun pa alle sider (skal ikke koges igennem). Fjern og seet til
side.

3. Lav sovsen

¢ | samme stegepande smeltes smgr med valgfri olie. Sauté lgg indtil de er gyldne.

* Rgriingefeer-hvidlggspasta og kog indtil dufter.

* Tilseet tomatpuré og simre, indtil blandingen tykner og olien skiller sig (~10 minutter).



¢ Tilfgj spidskommen, koriander, garam masala og radt chilipulver. Lav mad i 2 minutter.

4. Cremet finish

* Seenk varmen og rgr kraftig flade i. Simmer forsigtigt i 5 minutter. Tilsaet sukker hvis det
gnskes for en lidt sgd balance.

¢ Tilfgj kyllingen tilbage til saucen og simre i yderligere 10-15 minutter, indtil den er feerdig
tilberedt.

5. Pynt og server
* Drys med frisk koriander og server varm med naan, ris eller paratha.

Detaljer

* Forberedelsestid: 15 minutter (+1 times marineringstid)
* Madlavningstid: 30 minutter

e Samlet tid: ~1 time 45 minutter

e Servering: 4
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