Kycklingschnitzel med tomatragu

o

och rostad potatis
Rostad potatis 1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
':Otg(tnllfp‘llgtggopper 1st 2.Rostad potatis: Halvera potatis. Ldgg pa en ugnspldt

med bakplétspapper och blanda med lite olja, salt och
Tomatragu nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 20 min, tills
Tomat 2 st potatisen dr mjuk och fdtt fin féirg.
gﬁ:lgﬁ Jgtl st 3. Tomatragu: Skér tomat i mindre bitar. Tarna
Vitlok 2 kivftor selleristjdlk. Hacka gul 16k. Hetta upp lite olja i en
Tomat urg1 for kastrull och frds gul 16k och pressad vitlék ca 2 min.
® VotI:en 1 dl P Tills@itt tomatpuré, tomat, selleri, vatten, 6rtmix och
Brtmix 1 forp socker. Koka upp och sjud ca 10 min. Smaka av med lite

® Socker 2 krm salt och nymald svartpeppar.

4.Kycklingschnitzel: Dela kycklingfilé horisontellt (dvs.
skdr s@ du “viker upp” dem som en bok, men ldt gérna
sitta ihop och banka ut lite latt. Krydda med salt och

Kycklingschnitzel
Kycklingfilé 300 g

® Salt %2 tsk nymald svartpeppar. Héll strébrod pé en tallrik.
® Svartpeppar 1krm
Strobrod 2 forp 5. Viind kycklingen i strobrodet sé det tdcker. Stek sedan
pa medelvirme i en stekpanna med smér och olja tills
Sallad den dr frasig och gyllenbrun, ca 4 min per sida.
Ruccola 60 g
6. Servera nystekt kycklingschnitzel med tomatragu,
Att ha hemma ® rostad potatis och ruccola.
Bakplatspapper, Olja,
Salt, Smor*, Socker,
Svartpeppar,
Svartpeppar*, Vatten
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n avvika fran rece

® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM010_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



