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Ibland blir man bara sadar in i bomben sugen pa en het gryta med massa goa gronsaker och med lite sting
i! Ikvall gjorde jag en sk. kinagryta, dock inte sotsur sas, mer at det starka hallet! Kinakal, minimajs,
vattenkastanjer och purjo tillhér mina absolut favoriter i en san har gryta! Champinjonerna gére sig icke
besvaret denna gangen! Daremot pricken 6ver i:et fick bli cashewnotterna! En snabblagad middag.
Medans riset kokar har du fixat fardig denna gryta! Det rdcker nog gott och vél till 8-10 port. Frysa in
skulle jag inte rekommendera, gronsakerna tappar all sin krispighet da! Men haller gott och val i kylen i 2
dagar sa detta far bli lunch pa lérdag! Dagen idag har varit en riktigt pysseldag, Joline och jag har bakat ut
pepparkakshjartan av den sista degen! (dags att géra en ny) Sen har vi spritsat och dekorerat! Fick en stor
kartong innan lunch ocksa med en massa krav-mérkta glasflaskor med “bubbelvatten” fran Malmberg
smaksatta med citron & apelsin! Ska bli spadnnande. Det dimper ner massor av varuprover nu innan jul,
jattekul! Mer om allt detta lite senare!

Det har behover du :

4 kycklingfileér (utan skinn)

den grona delen av en purjolok

5 blad kinakal

1 burk minimajs

1 burk skivade vattenkastanjer

3 dl saltade cashewndotter

Y gron paprika (hittade ingen gron i affaren sa det fick bli gul)
2 liter vatten

2 msk tomatpuré
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1 msk sambal oelek

1 msk worschestersas

1 tsk D’Elidas chilisas

1 krm piri piri mald (Toja import)

1 krm ungersk paprika mald (Toja import)
Salt & peppar

GOR SAHAR :

Skar kycklingfileérna i bitar och fras i stekpanna tills de fatt fin farg. Skar purjolok, kinakal och paprika i
grova strimlor. Ta fram en rejal gryta, satt pa spisen och hall i vattnet. Tillsatt tomatpurén, sambal,
worschestersasen, chilisasen och kryddorna och lat koka upp. Vand ner alla gronsaker och aven de stekta
kycklingbitarna samt cashewnétterna. Lat koka upp och sank varmen, ca 10min. Smaka av grytan med
salt & peppar! Red av med lite maizenamjol utrért i vatten! Smaklig Maltid!

Nu snart dags for servering! Grytan doftar helt underbart gott!

9 kommentarer an sa lange
Kommentera
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