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Ovnsbakt kylling og pasta i kremet
fletesaus med fennikel og spinat

Pasta 1. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.
200 g pasta - . .
Vs s smar* £ 2. Pasta: Tilbered pastaen som anvist pd pakken.
3. Ovnsbakt kylling i kremet flgtesaus, forberedelse:

Ovnsbakt kylling i kremet Skrell og finhakk hvitlaken og radigken. Skyll

ﬂatesqys spinaten og fennikelen. Kutt av den nederste delen
1 stk hvitleksfedd . . . . . .
pa fennikelen, og kutt fennikelen i tynne strimler pa

1 stk redlgk . . L . .

) tvers. Skjcer kyllingen i mindre biter. Behold gjerne
>0 g spinat fettet pd, det smelter i pannen og gir god smak.
1 stk fennikel !
320 g utbenet kyllinglar 4. Pastaq, fortsettelse: Hell vannet av den ferdigkokte
u/skinn pastaen, og vend inn % ss smer.

200-300 g matfigte
1 pakke hensebuljong
1 pakke Grana Padano

5. Ovnsbakt kylling i kremet flatesaus: Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt olje.
Stek kyllingen i omtrent 3 minutter. Ha i laken og

olje © hvitleken, og stek videre i 2 minutter, eller til
salt ® kyllingen har en gyllen stekeskorpe. Tilsett matfigten
pepper ° og buljongen. Gi det hele et raskt oppkok, og ta

stekepclnnen av varmen.

R
Basisvare 6. Pasta og ovnsbakt kylling i kremet flgtesaus,

fortsettelse: Ha pastaen over i en smurt ildfast
form. Vend inn fennikelen, spinaten, flatesausen og
den ferdigstekte kyllingen. Krydre med litt salt og
pepper og riv osten over. Stek det hele i ovnen i 12-15
minutter, til osten er gyllen.

® 20-30min R 2 porsjoner GL 026_2

* D kan hvtte ut i di. mant at all i lin altarnativ




