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Doro Wat — etiopisk kylling

Jeppe Vestergaard Jensen

Doro wat er en klassiker i det etiopiske V
kakken, som du ofte ser pa menukortet.
Doro Wat er kylling, der er serveret med en
sauce, der hovedsagelig er lavet pa lzg og
krydderiblandingen berbere. Her er den
serveret pa en injera. Retten er nem at lave,
nar man farst har lavet den etiopiske niter
kebbeh og krydderiblandingen berbere.

Retten serveres ofte med hele hardkogte
&g.

1. Steg lzgene af i niter kebbeh indtil
de far en smule farve.
1leg 2. Tilsaet hvidlgg og ingefeer efter de

Kylling, typisk lar

Salt

2 spsk niter kebbeh (se opskrift) 3
1 spsk berbere (se opskrift)

1 dase hakkede tomater

2 cm ingefaer 4
4 fed hvidlgg

almindelige lag har faet lidt farve.

Tilsaet krydderiblandingen berbere

og steg videre. Pas pa det ikke

braeender pa!

Tag lag og ingefeer fra og tilsaet nyt

niter kebbeh i gryden.

5. Steg kyllingestykker af, s& de brunes
godt.

6. Tilset hakkede tomater og
blandingen, som du tog fra far
kyllingen i punkt 5.

7. Doro Wat er feerdig, nar kyllingen er
mar. Konsistensen skal vaere tyk og
haenge ved kyllingen. Husk at rare i
bunden af gryden, mens den koger
ind.
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Vi statter gode liv



