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Hovedret

Blomkal og kylling i kokosmealk (4 personer).

Ingredienser: 120 g afpudset kyllingefilet uden skind og ben, 1 tsk olivenolie, 230 g
renset blomkal i sma buketter, 2 tsk karry, 160 ml kokosmeelk light, 2 dl hensebouil-
lon, %2-1 red chili i ringe, 1 stor handfuld babyspinat, 1 tsk sojasauce, 2 tsk saltede
peanuts.

Kog kyllingekadet netop mert i vand i en gryde
under lag (ca. 12 min.). Kedet skal foles fast,
nar du trykker pa det, uden at veere hardt.
Tag kyllingefileten op af vandet og skeer den i
skra skiver.

Opvarm en slip-let pande og fordel olien pa
den. Rist blomkalen heri, til den far lidt farve.
Tilseet karry og rist blomkalen i yderligere ca.
20 sek. Heeld kokosmeelk og bouillon pa og
varm det hele op. Lade det smasnurre i 3-4
minutter.

Tilseet kyllingeskiver, chili, spinat og soja-
sauce og varm det hurtigt igennem. Strg peanuts over ved servering.

Kan serveres med lose ris og/eller brad.



