® 20-30min

S 2 PORTIONER

Betygsdtt din rditt och las mer:

I

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Arroz con pollo - Citrusstekt
kyckling med kryddigt gronsaksris,
tomatsallad och aioli

Kryddigt gronsaksris
ROdIOk 2 st

Vitlék 2 klyftor
Risottoris 150 g
Ajvar relish 1forp
Rokt chilimix 1férp
® Vatten 5dl
Kycklingbuljong 1 pdse
Citron 1st

Grona drtor 1forp

® Smor* Y2 msk

Tomatsallad

Tomat 2 st
RodIok ' st
Bladpersilja 20 g

Citrusstekt kyckling
Kycklingldrfilé 300 g
Citrus mix %2 pdse

® Salt Y2 tsk

Till servering
Aioli Y2 forp

Att ha hemma @
Olivolja, Olja, Salt, Smor*,
Vatten

1. Kryddigt grénsaksris: Finhacka rédlék och vitlok. Hetta
upp olivolja i en stekgryta. Frds 16k, vitldk och risottoris
ca 2 min. Blanda ner ajvar relish, rokt chilimix, vatten
och kycklingbuljong. Ldt sjuda under lock ca 18 - 20
min, tills riset kéinns mjukt. Ror runt emellandt.

2. Tomatsallad: Térna tomat och finhacka rodIék.
Grovhacka bladpersilja. Lagg allt i en skal och blanda
med salt och olivolja.

3. Citrusstekt kyckling: Hetta upp lite olja i en stekpanna.
Stek kycklinglérfilé pd medelvdrme 3-4 min per sida,
tills kycklingen ér genomstekt. Krydda med salt och
citrus mix pd slutet av tillagningstiden.

4.Kryddigt grénsaksris: Tvétta citron och finriv det
yttersta skalet. Vand ner gréna értor och smér i riset.
Smaka av med pressad saft av Yz citron, salt och
nymald svartpeppar. Stré rivet citronskal éver riset.

5. Pressa lite saft frdn resten av den anvénda citronen
over kycklingen. Skér sedan kycklingen i skivor och
Iéigg ovanpd riset.

6. Servera citrusstekt kyckling med kryddigt gronsakstis,
tomatsallad och aioli.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



