® 15-20min

2 PORTIONER

Citruskryddad kycklinglarfilé med
kramig linguine, tomat och spenat

Pastasds

Gul lok 1st

Tomat 1 st
Vispgrddde 1dI
Kycklingbuljong 1 pése
® Vatten1dl

® Salt1krm

@ Svartpeppar 1krm
Babyspenat 50 g

Pasta
Linguine 200 g

Citrusstekt
kycklingldrfilé
Kycklinglarfilé 300 g
Citrus mix %2 pdse

® Olja Y2 msk

® Smor* Y2 msk

Att ha hemma @
Olja, Salt, Smér*,
Svartpeppar, Vatten

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 3.

2. Pastasds: Finhacka gul 16k. Dela tomat i grova tdrningar.

3. Pasta: Koka linguine enligt anvisning pd forpackningen.
Spara ca 1dl av pastavattnet nér du hdller av pastan.

4. Citrusstekt kycklingldrfilé: Hetta upp lite olja i en
stekpanna. Stek kycklinglarfilé ca 4 min pd varje sida,
tills den dér genomstekt. Ldgg i smér och krydda med
citrus mix mot slutet av stektiden. Osa smoret dver
kycklingen med en sked. Léigg upp pd ett fat och spara
stekpannan.

5. Pastasds: Hetta upp den anvinda stekpannan. Stek 16k
och tomat i sméret efter kycklingen ca 2 min.

6. Vispa ner vispgrddde och kycklingbuljong. Koka upp
och sjud ca 3 min. Spédd med det sparade pastavattnet
till dnskad konsistens. Véind ner babyspenat och smaka
av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Blanda ner avhdlld pasta i pastasésen. Servera
citrusstekt kycklinglarfilé (se tips!) med krdmig linguine.

TIPS! Har du tid? Skar kycklingen i skivor fére servering.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



