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® 20-30 min
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L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:
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GL 099_2

Hvitleksstekt kylling med grana
padanosjy, bakte grennsaker og

estragonsmzr

Bakte grennsaker
300 g gulratter

1 stk redlgk

350 g poteter

Hvitlgksstekt kylling
300 g kyllingbryst

2 stk hvitlgksfedd
1ss smar* ®

Grana padanosjy

¥-1 pakke Grana Padano

1 pakke balsamicovinaigrette
1 pakke hgnsebuljong

1ss smar* ®

1ss hvetemel* ©

3dlvann®

Estragonsmer
1 pakke estragon
25 g smor* ©

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft. Ta ut

25 g smer fra kjsleskapet, og la det temperere pa
kjskkenbenken.

. Bakte grennsaker: Skrell og kutt gulrgttene og lgken

i grove biter. Skyll og kutt potetene i bater. Ha det
hele utover et stekebrett med bakepapir, og vend inn
litt olje, salt og pepper. Bak grennsakene i ovnen i
omtrent 25 minutter.

. Hvitlgksstekt kylling: Krydre kyllingen med salt og

pepper, og knus hvitlgksfeddene. Varm opp en stor
stekepanne til middels hgy varme, og hai litt olje, 1
smer og de knuste hvitlgksfeddene med skallet. Stek
kyllingen i 2-3 minutter pd hver side, til den er
gyllen. @s hvitlekssmearet over kyllingen imens den
steker. Ha kyllingen med skinnsiden opp i en ildfast
form, hell smgret over, og stek kyllingen i ovnen i
omtrent 10 minutter, eller til den er ferdigstekt.

. Grana padanosjy: Varm opp stekepannen fra forrige

punkt til middels varme, og ha i1 ss smer. Dryss
over 1ss mel og pisk inn 3 dl vann,
balsamicovinaigretten og hensebuljongen. Kok over
middels varme i omtrent 5 minutter. Finriv osten pa
et rivjern, og pisk den inn i sjyen. Smak til med salt

og pepper.

. Estragonsmegr: Rer sammen smegret fra punkt 1 med

estragonen og litt salt (se tips).

Hvis du ikke vil lage estragonsmeret s@ kan du smake til sjyen med krydderet

istedenfor.

* D kan hvtte ot i di, maot at all

nlia alternativ



