KRYDDOR MED KARAKTAR ———

PREMIM -
< .A!‘i Amarillo

.Y w Hot
Pebel:)%‘:Paste

- Solgul hetta fran Peru « h.

Aji Amarillo ér hjartat i det peruanska koket.
Fruktig, aromatisk och med en behaglig hetta
som ger firg, djup och karakdtir till bade
marinader, saser och grytor.
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INGREDIENSER - To?-
¢ 4 kycklinglarfiléer eller g g 3 Py * > -
1 hel kyckling, delad R AR

» 3 msk GOYA Aji Amarillo Paste
* 3 msk olivolja

* 4 vitloksklyftor, finhackade

* 1 msk farskpressad limejuice

* 1 msk rédvinsvindger

* 1 tsk spiskummin

* 1 tsk rokt paprikapulver

+ Salt & svartpeppar
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GOR SA HAR

1. Blanda Aji Amarillo Paste med olivolja,
vitldk, limejuice, vinager, spiskummin,
paprikapulver, salt och peppar.

2. Gnid in kycklingen med marinaden och lat
vila minst 1 timme, garna Gver natten. |

3. Grilla kycklingen pa medelvirme i ca 25-30
minuter, eller till innertemperatur 75°C.
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4. Lat vila 5 minuter och servera med t.ex. I
ris, sallad och kramig aji-sas. | * TIPS!
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e — Rér ner Aji Amarillo i majonns eller
_ /j (% & yoghurt for en fantastisk sas till grillat,
- : ) : fisk eller tacos.
STYRKA SMAK PASSAR TILL
MEDIUM FRUKTIG, AROMATISK, i MARINADER, SASER,
2/5 - LITE ROKT . GRYTOR, GRILLAT
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