Kycklingcurry med aubergine

KYCKLINGCURRY MED AUBERGINE
FOr 6 personer

TILLAGNINGSTID:

75 minuter

1kg kycklingfilé

2st aubergine, 4250 g
24t gul 16k

1 msk finriven ingefara

1 msk hackad chili

2 msk curry

4 vitl6ksklyftor
8dl krossade tomater
4dl kokosmjolk

1 stor néve persilja

1,5tsk himal ayasalt

olivolja

flingsalt

peppar

HUSGERAD

Kniv

Ugnsform

Skalkniv

Stekpanna

Rivjarn

Vitlokspress

Inlagget innehdller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.




Kycklingcurry med aubergine

Kycklingcurry med aubergine

Tank dig en fin ekologisk kycklingfilé och nyskérdad aubergine tillsammans med den ljuvliga smaken av curry.
Denna hérliga Kycklingcurry med aubergine har allt man kan 6nska.

Servera tillsammans med ett gott blomkalsris och en enkel sallad och njut. Nyttigt, enkelt och gott!
Sa héar gor du

e Sétt ugnen pa 200 grader
Auberginen

e Skér auberginernai ca 1,5 cm tjocka skivor, skér lite pa diagonalen, beroende pa hur stora skivornablir dela
dem aven palangden

L agg auberginen paen plat med bakpl atspapper

Ringla dver lite olivoljaoch stro palite flingsalt

Rostamitt i ugneni 15 minuter till de borjar bli lite gyllene

Taut auberginen och vand skivornamed hjép av en stekspade

Rostai ytterligare 10 minuter

Taut och stéll & sidan

Kycklingen

e Ringlaolivoljai botten paen ugnssaker form och lagg i kycklingfiléerna
e Ringlaytterligare lite olivolja pa kycklingen samt str6 éver lite flingsalt och peppar
e S&tt in ugnen och tillagai 30 minuter

KOP VARA
KOKBOCKER

REN & NATURLIG MAT
NYTTIGARE GOTT

Curryn

Skala och skér 10ken i bitar

Fras|oken gyllen i en stekpannatillsammans med ghee
Skala och finriv ingeféran pa ett rivjarn

Rensa och hacka chilin

Tillsétt ingefaran och chilin i pannan med 16ken

Pressa ner vitloksklyftorna och tillsdtt curryn

Ro6r om och 14t allt frésa samman snabbt

Tillsétt de krossade tomaterna, den rostade auberginen och kokosmjdlken
ROr samman och |t koka ihop forsiktigt nagra minuter
Hacka persiljan och tillsétt tillsammans med salt

L&t koka samman forsiktigt ytterligare ndgon minut

Servering


https://www.paleoskafferiet.se/blomkalsris/
https://www.undervarttak.se/product-category/bocker/

Kycklingcurry med aubergine

e Skér kycklingfiléernai tjockare skivor

Hall lite av curryn pa ett djupare upplaggningsfat/form
L&gg pa kycklingen

Fordelaresten av curryn 6ver kycklingen

Stro dver farsk persilja och lite ha hackad chili

Nu & din Kycklingcurry med aubergine redo att avnjutas!

L&t dig inspireras av fler goda recept med kyckling fran Paleoskafferiet/ Under vart tak. Du hittar recepten har.

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett hialsosammare liv!
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https://www.paleoskafferiet.se/tag/kyckling/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kycklingcurry
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kycklingcurry
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kycklingcurry

