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Kyllingsnadder med paprika og lgk,
krydrede poteter og estragonmajones

Stekte poteter

350 g poteter

¥2-1 pakke three spice
¥2-1 pakke urtemiks

Kyllingsnadder

V2 stk red paprika
150 g grenne bgnner
1 stk redlgk

100 g sjampinjong
300 g kyllingstrimler

Til servering
1 pakke estragonmajones

olje ©
salt ®
pepper °

® Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

. Stekte poteter: Skyll og kutt potetene i bater, og

fordel dem pd et stekebrett med bakepapir. Vend inn
litt olje, og stek potetbdtene i ovnen i omtrent 25
minutter, eller til de er gylne og lett spra.

. Kyllingsnadder: Skyll paprikaen og de granne

bgnnene. Skrell Izken og barst soppen fri for jord.
Kutt paprikaen i strimler, fjern endene pé bennene,
kutt Igken i skiver og soppen i 4 bater.

. Kyllingsnadder, fortsettelse: Varm opp en stor

stekepanne til hay varme, og ha i litt olje. Stek
kyllingstrimlene i omtrent 4 minutter under
omrering, eller til de er godt brunet. Krydre med salt
og pepper, og ha kyllingstrimlene over pd en
tallerken. Ha litt ny olje i stekepannen, og

stek grannsakene i 3-4 minutter under omraring.
Krydre med litt salt og pepper, og vend
kyllingstrimlene sammmen med grennsakene.

. Stekte poteter, fortsettelse: Ha three spicekrydderet,

urtemiksen og litt salt i en liten skal. Krydre de
ferdigstekte potetene med krydderrubben, og server
estragonmajonesen til retten.



