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Aji de gallina

1 kyckling/2-3 kycklingbrost

ev. T morot

ca 5 skivor vitt bréd

3 dl mjolk/gradde

2 Lok

1 vitloksklyfta

150 g farskost

3-4 orange chili/1 tsk rod currypasta
gurkmeja, salt, peppar

Koka kycklingen i saltat vatten med Lok och ev. morot. Spara buljongen.

Skar bort kanterna pa brédet och blétlagg i mjolken/gradden.

Skala och finhacka l6ken och vitloken. Bryn l6ken och vitléken i olja. Tillsatt den kokta kycklingen delad
i bitar. Mixa brodet och mjoélken tillsammans med chilin (utan kdrnor), tillsatt i grytan med kycklingen.
Tillsatt ev. currypasta. Smula ner osten. Spad med kycklingbuljong, till lagom konsistens. Lat allt koka
samman i ca 5 minuter. Smaka av med salt och peppar, och krydda med gurkmeja till en fin gul farg.
Servera med kokt ris, kokt potatis, kokt agg och svarta oliver.
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