Kyckling med rod curry och kokos

4 portioner

4 kycklingfiléer

400 ml kokosmjolk

2 msk rod currypasta

4 dl kycklingfond/kycklingbuljong

| vitloksklyfta

| farsk lime

125 g salladslok (cirka sex stycken)

2 morotter

2 msk maizenastdrkelse utrord 1 4 msk kallt vatten
Majsolja for stekning

salt och nymalen vitpeppar

Gor sa hir

Moroétterna skalas och skérs 1 smala stavar, 3 X 3 X 80 mm.

Skolj salladsloken skér den likadant fast lite pa snedden.

Skir kycklingfiléerna i fyra bitar pa ldngden.

Bryn dem 1 lite olja i en stekpanna eller wok 1 cirka tio minuter.

Vind da och da.

Blanda kycklingfond, kokosmj6lk och curry i en kastrull och koka upp.
Sank varmen och lat sjuda under tio minuter.

Red siasen med maizenablandningen och smaka av med salt och peppar.
Tag upp kycklingen ur stekpannan och hall den varm.

Stek morotter och salladslok hastigt 1 olja.

Riv det yttersta skalet pa limefrukten endast det grona, pa finaste delen av ett
rivjarn.

Dela den och pressa saften over gronsakerna.

Stro over en pressad vitloksklyfta.

Lagg upp kycklingen varvat med gronsakerna pa ett upplaggningsfat.
Hall lite av sasen runtom och stro over limeskalet

Servera med ris eller pasta och ett gott brod.



