YOGHURTCURRY - KYCKLING

4 st klubbor (1st 1kg pase)

2 msk olivolja

2 gula lokar

3-4cm ingefara (skuren i mycket tunna skivor mot fiberriktningen)
2 msk koriander

3 tsk spiskummin mortlad

1 tsk chilipulver/kayennpeppar

Y-1 tsk finmortlade kryddnejlikor

2 msk graham masala

2% dl yoghurt

Svartpeppar (4-5 korn finkrossade i mortel/nymalda)
2 honsbuljongtarningar

4 cm kanelstang

3 vitloksklyftor (pressade)

10-20 droppar svart saskulor (t ex Druvans Guldsoya)
1 msk honung

Skala och grovdela I6ken och kor den sedan tillsammans med ingefaran och alla formortlade
kryddor utom svartpepparkorn, buljongtérningarna, kanelstangen och vitloken i en
matberedare sa att det blir finférdelat och vél blandat.

Varm olivolja i en stekpanna och fras 16k/kryddblandningen mjuk i ca 10 minuter (var
forsiktig med varmen sa att 1oken inte blir brand), lagg sedan éver blandningen i en gryta pa
medelvarme. ROr ner yoghurten lite i taget, smula ner buljongtérningarna, pressa i vitloken
och lagg i kanelstangen. Droppa i svart saskulor till 6nskad morkbrun nyans. Lat sedan puttra
pa svag varme.

Rensa bort skinnet och varsta fettet fran kycklingklubborna, dela dem pa mitten (klipp vid
leden med en kraftig sax). Hall lite ny olivolja plus mortlad svartpeppar i stekpannan och
stek/bryn sedan bitarna sa att de blir latt genomstekta (ca 10-15min) och far lite stekyta. Hall
over de brynta kycklingbitarna och stekskyn i grytan med I6k/kryddblandningen se till att
kycklingbitarna ar tackta av 16k/kryddblandningen, héj varmen nagot, rér om ibland och
tillsatt en matsked honung efter ca 25 minuter och Iat sedan puttra ytterligare 5-10 min. Klart!

Servera med bulgur eller ris och gronsaker (t ex blomkal rastekt i en blandning av olivolja,
spiskumin, kayennpeppar, lite gurkmeja och 1-2 krossade vitlokar).

Smaklig maltid!



