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Arroz con pollo - Citrusstegt kylling
med krydrede grensagsris, tomatsalat

og aioli

Citrusstegt kylling
350 g kyllingelarsteak
/> pose citruskrydderi

Krydrede grentsagsris
1 stk leg

1 fed hvidlag

1 stk gren peber

150 g risottoris

%2 pose hgnsebouillon
/> pose ajvar

Y2 pose reget chili

1/> stk citron

4 dlvand "

2 spsk smeor ©

Tomatsalat

> stk rodleg

%2 pk bredbladet persille
1 stk tomat

Servering
citronsaft
%2-1 pose aioli

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

olivenolie P

b basisvare

() TIPs!

Tag evt. skindet af kyllingen.

. Citrusstegt kylling: Tag skindet at kyllingen og kasser

det. Varm en sautérpande eller gryde op til hgj varme
og tilseet lidt olie. Steg kyllingen i 3-4 min. pa hver side.
Krydr med citruskrydderi mod slutningen af stegetiden.
Laeg kyllingen pa en tallerken og daek med f.eks.
aluminiumsfolie.

. Krydrede grentsagsris: Hak log og skeer hvidleg i tynde

skiver. Skeer peberfrugt i sma tern. Varm panden/gryden
op igen til middelhgj varme og kom lidt mere olie pa
om ngdvendigt. Steg lag, hvidlag og ris ca. 2 min. til
risen er blank. Tilsaet peberfrugt, bouillon, vand, ajvar og
reget chili (reducér meengden, hvis du ikke vil have det
sa staerkt). Lad det simre under lag i 18-20 min. til risen
har den gnskede konsistens. Rer i gryden af og til.

. Tomatsalat: Skeer tomat i tern. Hak redleg fint og persille

groft. Kom det hele i en serveringsskal og bland lidt salt
og olivenolie i.

. Krydrede grentsagsris - fortsat: Riv citronskal fint pa et

rivejern. Rgr smar i risene og smag til med salt, peber og
citronsaft. Top med citronskal.

. Servering: Pres lidt saft fra resten af citronen over

kyllingen. Skeer kyllingen i skiver og leeg ovenpa
risene. Servér aioli til retten.



