2 PORTIONER

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Italiensk kycklingcacciatore med
rosmarinrostad potatis

Rosmarinrostad potatis
Potatis 400 g

® Olivolja 2 msk
Rosmarin/timjan mix 1
tsk

® Salt 2 tsk

Kycklingcacciatore
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 2 klyftor
Spetspaprika 1 forp
Champinjoner 100 g
Bladpersilja10 g

Torkad timjan ' tsk
Torkad oregano Yz tsk
Kycklingldrfilé 300 g

® Salt1krm

® Vetemjol* 2 dl
Vitvinsvindger 15ml 1
pdase

Kons. kérsbérstomater 1
forp

® Vatten 'z dl
Kycklingbuljong 1 pdse

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar*, Vatten,
Vetemjol*

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Rosmarinrostad potatis: Halvera potatis och légg i en
smord ugnsform. Blanda med olivolja, torkad
"rosmarinmix" och salt. Rosta mitt i ugnen ca 25 min,
tills potatisen dr klar.

3.Kycklingcacciatore: Skér bananschalottenlék i tunna
skivor och finhacka vitlok. Skar réd spetspaprika i bitar
och halvera champinjoner. Grovhacka bladpersilja.

4.Hetta upp lite olivolja i en rymlig stekgryta. Frés 16k,
vitlék, champinjoner, torkad timjan och torkad
oregano p& medelvéirme ca 5 min.

5. Krydda kycklingldrfilé med salt och lite nymald
svartpeppar. Hall upp vetemjol pé en tallrik och vénd
kycklingen i mjélet sd att den téicks runt om. Hetta upp
lite olivolja i en stekpanna. Stek kycklingen tills den fétt
fin féirg. LAgg over i stekgrytan.

6. Tillsatt rod paprika, vitvinsvindger, konserverade
korsbdrstomater, vatten och kycklingbuljong till grytan.
Sjud pé svag véirme ca 15 min, tills kycklingen dr helt
genomstekt.

7. Stré bladpersilja dver kycklingcacciatore och servera
med rosmarinrostad potatis.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



