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HOVEDRET

Kylling & kalv i sur & sgd sauce m. |lgse ris

Ingredienser:

Antal personer: 4

Ca. 400 gr. Kyllingfilet (inderfilet)
Ca. 400 gr. Kalvekad
50 gr. Smgr/margarine/olie
3 stk. Gulergdder sma
1-2 stk. Lag
3-4. Forarslgg
1ds. Bambusskud
2 stk. Peber (red & gul)
1ds. Ananaslille
2 tsk. Ingefeer fint revet
2-3ps. Ris
3/4 Itr.  Bouillon (Hens el. gransag) prgv som
alternativ grgnsagsjuice
8 spsk. Eddike
10 spsk.  Sukker
1ds.. Tomatkoncentrat
1 spsk. Maizena sovsejaevning
Fremgangsmade:

Skeer kadet i stykker som et fingerled, krydr med salt og peber, steg det pa en ret varm pande, evt. lidt
af gangen, til det er let brunet og lzeg det til side. Rens guleradder og skeer i skiver pa 5-6 mm., hak
lzget groft, skaer peberfrugterne i strimler efter fra og frastol er fiernet. Sautér farst gulergdderne pa
panden, evt i mere fedtstof, i nogle minutter, tilsaet derefter lag og peber og giv det hele nogle fa
minutter. Bland bouillon, eddike, sukker, bambusskud og tomatkoncentrat i en gryde, giv det et opkog,
ryst maizena sammen med lidt veede i en sovsejeevner og tilsaet med en tynd strale under omrgaring.
Tilszet gulergdder, peberfrugter og lgg, kog det i fa minutter, tilseet ananas, der er skaret i mindre
stykker, (ogsa saften), og kadet. Smag til med salt og peber.

Kog ris efter anvisning pa posen, lad dem dryppe af i et darslag, heeld risen i en skal og drys evt. lidt
paprika over, som pynt og lidt ekstra smag.

Server evt. flute til.



