== KULTURNAT 2009

Gryde med kylling, kokos og farofa

(4 personer)

Gryderet: Farofa:
200 g. kyllingekad 1 spsk. olie
1 stk. l@g, groft hakket 100 g. majsmel eller maniokmel

2 stk. hvidlggsfed, banket og fint skaret 1 stk. =2ggeblomme

1 stk. chili, fint skaret 1 stk. ®2ggehvide, stift pisket
300 g. udblgdte banner 100 g. parmesanost, fint revet
2 stk. tomater, hakkede

1 handfuld koriander, hakket

2 dI. kokosmaelk

Fremgangsmade

Farofa:

Kom olie pa en pande og varm op, tilseet aeggeblommer og sauter, til det har faet
roraegskonsistens. Tilsaet derefter majsmel, og rist yderligere lidt tid.

Vend sa seggehvider og ost i, og rar, indtil det bliver tert og klumpet ligesom rasp.
Tag det af varmen og kel ned.

Gryderet:

Varm en stor gryde op med lidt olie, og sauter kyllingen. Nar det er blevet spradt,
tilseettes lag, hvidleg og chili, og det hele vendes sammen nogle minutter.

Haeld s& bennerne ved og 2 liter vand.

Lad det nu koge under lag 25 minutter - fjern sa laget, og indkog vaesken meget
kraftigt. Tilseet hakkede tomater og kokosmaelk og indkog, til det bliver tykt.
Krydr med salt og peber. Server med koriander.

KIRK+MAARBJERG @ NATIONALMUSEET
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