Kjúklingaréttur fyrir 6 – 8
Innihald:

2 kjúklingar

[image: image1.wmf]karrý

2 súputeningar

6 bollar soðin hrísgrjón

½ dós kjúklingasúpa

½ dós sveppir

½ dós aspas

½ dós maísbaunir

6 ms. Majones
Aðferð: 

Kjúklingarnir eru gillaðir og kryddaðir eftir smekk með salti, pipar, kjúklingakryddi og paprikudufti. Síðan er soðinu af aspasnum hrært út í majonesið og 

búið til þykkni, út í það er sett, karrý, súputeningar, sem hafa verið leystir upp í vatni, og kjúklingasúpunni hrært úr í. Síðan sveppirnir, maísbaunirnar og aspas. Soðnum hrísgrjónum hrært saman við. Kjúklingurinn er losaður frá beinunnum, kjötið saxað og þessu öllu blandað saman í ofnskúffu, ostur rifin yfir og bakað í ofni við 200° í ca 20 mín. Eða þar til osturinn er orðinn gulbrúnn. 
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