Slotorps Paneng Gai

Slétorps Paneg Gai ar en Thai-inspirerad ratt med kyckling, réd currypasta och mer
svenska grénsaker. Den kdnns trots det som en bra variant p8 en “riktig” Paneng Gai. En

riktigt god, snabblagad och nyttig middagsrétt

Méngderna i beskrivningen nedan &ar fér ca 4 personer.

Ingredienser

1 stor Gul I6k,halverad och
tunnskivad

3 -4 Vitloksklyftor, finhackade

Ca 2,5 cm farsk Ingefara, finhackad
3 msk Rapsolja

4 kycklingbrostfiléer

1 tsk Salt eller efter smak

1 1/2 tsk Réd Currypasta

1 burk Kokosmjolk

ca 2 dl frusen Broccoli

ca 2 dl frusen Blomkal

1 rejal morot skalad och finskivad
1 1/2 dl skivad svamp

1 burk Vattenkastanj (option)

1 burk Bambuskott (option)

ca 1,5 dl gréna bdénor (option)

Tillbehor

Ris eller nudlar
Sallad foér sasongen

Naanbrod eller liknande

Gor sa har

1. Halvera och skar den gula l6ken i
tunna skivor, grovhacka vitloks-
klyftorna och skiva ingefaran. Lagg
pa en tallrik s3 ldnge .

2. Ta fram de tinade kycklingbrost-
fileerna. Rensa och skiva dem ratt
tunt och lagg i en djup tallrik sa
lange .

3. Hall olja i en wok och fras 16k, vitlok,
och ingefara i oljan. Ta upp dem
tillfalligt nar 16ken ar genomskinlig .

4. Lagg i kycklingskivorna och bryn
dem noga. Hall sedan tillbaka den
frasta l6ken och sld pa kokos-
mjolken. L3t allt koka upp och puttra
en liten stund .

5. Tillsatt den réda currypastan och se
noga till att den I6ser sig. Lagg
sedan i resten av gronsakerna och
1at puttra ett tag tills all kyckling &ar
genom kokt och grénsakerna ar
lagom fardiga.

6. Koka under tiden ris eller nudlar.

Servera sedan allt tilsammans med en
groénsallad.

Smaklig maltid.

/Peter
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