2 PORTIONER

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Risotto med ugnsrostad kyckling,
parmesan och ruccola

Risotto

@ Vatten 4 dl
Kycklingbuljong 1 pése
Vitvinsvindger 15ml 1
pdase

Gul Iok Y2 st

Vitlok 1 klyfta
Risottoris 150 g
Parmesanost 1 bit

Ugnsrostad kyckling
Kycklingldrfilé 300 g
Gron paprika 1 st

Gul Iok Y st

® Salt1Y2 krm

Chili flakes 1krm

Ruccolasallad
Ruccola 30 g
Vitvinsvindger 15ml %
pdase

Att ha hemma @

Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten

1. Vérm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Risottobuljong: Koka upp vatten, kycklingbuljong och
vitvinsvindger i en kastrull. Dra frdn varmen.

3.Forberedelser: Hacka hdlften av den gula I6ken och
klyfta resten. Skdr grén paprika i mindre bitar. Riv
parmesanost.

4.Ugnsrostad kyckling: Lagg kycklingldrfilé, gron paprika
och klyftad gul 16k i en smord ugnsform. Blanda med lite
olivolja, salt och chili flakes. Tillaga mitt i ugnen ca 20
min, tills kycklingen dr helt genomstekt. Anvénd gdrna
grillfunktionen pé slutet av tillagningstiden, sé att
kycklingen far fin férg.

5. Risotto: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta. Frés
hackad gul 16k och pressad vitlék med risottoris ca 1
min. Spéd riset med buljongen, lite i taget. Ndr det kokat
in, tillsatt mer buljong och fortsdtt sa tills all buljong &r
slut eller riset kéinns mjukt, ca 20 min. Ror om dd och
dd. Blanda ner riven parmesan i risotton precis innan
servering. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

6. Ruccolasallad: Lagg ruccola i en skél och blanda med
vitvinsvindger, lite olivolja, salt och nymald
svartpeppar.

7. Lagg upp risotton i djupa tallrikar. Servera med
ugnsrostad kyckling och gréonsaker. Toppa med
ruccolasallad.



