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® 20-30 min

Godt Z;)&evert

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL142_2

Marry me kyllingkjsttboller med
linguine og blandet salat

Kyllingkjsttboller i marry
me saus

300 g kyllingkjettdeig

Y2 pakke panko

1 pakke paprikakrydder

1 stk sjalottlgk

1 stk hvitleksfedd

%2 pakke soltgrkede tomater

1 pakke Grana Padano
%2 pakke oregano

%2 pakke chiliflak

¥2-1 pakke kokestabil
matfigte

1 pakke hgnsebuljong
% dl melk* ®

Y2 ts salt ©

1dlvann®

Pasta
200 g linguine

Blandet salat

30 g ruccola

1 stk tomat

%2 pose hvitvinseddik 15ml
1ss olivenolje ©

smor* ©
salt ®
olje ©
pepper °

5 Basisvare

* D kan hvtte ot i di, maot at all

. Kyllingkjettboller: Bland sammen kyllingkjettdeigen,
pankoen, % dl melk, halve pakken med
paprikakrydder og % ts salt i en bolle. Rull deigen til
smd kjattboller. Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og ha i litt olje og smer. Stek kjgttbollene
i 4-5 minutter under omrgring, til de far en jevn
stekeskorpe. Legg kjgttbollene over pd en tallerken.

2. Pasta: Tilbered pastaen som anvist pd pakken.

3. Marry med saus: Skrell og finhakk sjalottlgken,

hvitleken og de solterkede tomatene. Finriv Grana
Padano osten pd et rivjern. Varm opp stekepannen
fra punkt 1 til middels hay varme, og ha i litt ny olje
og smar. Stek Igken, hvitleken, oreganoen,
chiliflakene og de solterkede tomatene i 2-

3 minutter. Rer inn resten av paprikakrydderet, og
tilsett 1 dl vann, matfiaten, hensebuljongen og den
revne osten. La sausen koke opp, og smak til med
salt og pepper. Legg kjgttbollene tilbake i sausen, og
la det hele smakoke i 2-3 minutter.

4. Blandet salat: Skyll ruccolaen og tomaten. Kutt

tomaten i terninger. Rer sammen eddiken, 1 ss
olivenolje og litt salt og pepper i en skal, og vend inn
salaten og tomaten.

nlia alternativ



