Res till orienten ikvall!

Kgcklinggryta

Dela kycklingkéttet 1 mindre bitar och krydda med chili
och Orientalisk kryddmix. Skala 1ok, vitlok, kalrot och
Jjordirtskockor och dela 1 klyftor/bitar. Hetta upp oljan 1
en gjutjarnsgryta och stek kycklingen tillsammans med 1ok,
vitlok, rotfrukter och kanelsting. Pudra éver vetemjol, ror
om da och da och bryn tll gyllenbrun yta. Tillsitt citronsalt,
salt och hill pa vatten sa det ticker kycklingen. Koka sedan
pa svag virme 1 45 min. Smaka av grytan med salt och peppar
och servera tillsammans med potatis, kardemummayoghurt

och firsk koriander.

Heta Potatisar

Sitt ugnen pa 200°C. Skala potatisen och dela 1 klyftor. Hill
rikligt med The Spice Tree Chiliolja 1 en langpanna, tillsitt
potatisklyftorna, salta och blanda vil. Still in 1 ugnen 1 25-30

min tills potatisen fatt fin firg och dr myuk.

Kardemummagoghurt

Blanda yoghurten med kardemumma och hill upp 1 en skal.
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Kgcklinggrgta

Y lycklingfieer eller 1 hel kycling
" 2 mok The Spice Tree Orientalisk Krydda
9 Ist The SPice Tree Kane]s’céng

9 I msk The SPice Tree Chili krossad
4 st gula lokar

2 stjordértskockor

100 g kalrot

2 st vitlsksklyftor

5 dlvatten

1 citron, Prcssacl

2 tsk salt

3 msk The Spicc Tree RaPsan

2 msk vctcmjc'jl

salt & 5vartPePPar
1 kruka farsk koriander
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Heta Potatisar

b 12 st potatisar, skurna i klyftor

> 1/2 flaska The Spice Tree Chil Olivolja
K 1/2 msk salt
Kardemummagoghurt

3 dl Turkisk yoghurt 10 %
1/2 msk The SPicc Tree Karc{emumma, malen

The SPicc Tree Produkter: Orientalisk Krgdda, Chili krossad,
Rapsoha, Chili O]ivoh'a, Kardemumma. UppléggningsFat i bild finns i The

SPice Trees inrcclningssortiment

www.spicetree.se



