® 30-40min 2 PORTIONER

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Pollo alla parmigiana -
Parmesanpanerad kyckling med
tomatsas, mozzarella och gremolata

Rostad potatis

Potatis 400 g
©® Bakplatspapper 1st

Tomatsds

Gul Iok 1st

Vitlék 2 klyftor

@ Olivolja 1 msk
Krossade tomater 1forp
® Salt 3krm

® Socker Y2 tsk

Gremolata
Bladpersilja20 g
Vitlok 1 klyfta
Citron 1st

@ Olivoljo 3 msk
® Salt1krm

Pollo alla parmigiana
® Aggist

Riven parmesan 50 g
Kycklingfilé 300 g

® Salt Y2 tsk
Mozzarella V2 forp
Torkad oregano

Till servering
Ruccola 60 g

Att ha hemma @

Agg, Bakplatspapper,
Olivolja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vetemjol*

1. Véirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostad potatis: Skdr potatis i mindre bitar. Ligg pd en
ugnsplat med bakplétspapper och blanda med olivolja
och salt. Rosta i 6vre delen av ugnen ca 20 min.

3. Tomatsds: Finhacka gul 16k och vitlok. Virm upp olivolja
i en liten kastrull. Fréis l6ken pa medelvirme ca 3 min,
den ska inte fd férg. Tillsdtt krossade tomater, salt,
socker och nymald svartpeppar. Ldt sjuda pd lag véirme
ca 10-15 min.

4.Gremolata: Finhacka bladpersilja och vitlok. Lagg i en
liten skal. Tvdtta citronen och finriv det yttersta skalet.
Blanda ner citronskal, ca 1 msk pressad saft fran
citronen, olivolja och salt i skdlen.

5. Pollo alla parmigiana: Vispa upp ¢gg pd en tallrik. Ligg
riven parmesanost pd en tallrik och Idgg vetem;jol pa
ytterligare en tallrik. Krydda kycklingfilé med salt och
lite nymald svartpeppar. Viind kyckling i vetemjol,
ddrefter i &igg och slutligen i parmesan.

6. Hetta upp rikligt med olja i en stekpanna. Stek de
panerade kycklingfiléerna ca 2 min per sida, tills de fétt
en frasig och gyllenbrun yta. Lagg éver i en ugnsform.
Dela mozzarella i tvéd bitar. Toppa den frasiga kycklingen
med lite tomatsds, en bit mozzarella och torkad
oregano. Tillaga klart mitt i ugnen ca 12 min, tills de dr
genomstekta och osten fatt en fin gyllene férg.

7. Blanda ihop den rostade potatisen med hdlften av
gremolatan. Servera med mozzarellagratinerad
kyckling, ruccola, resten av tomatsdsen och resten av
gremolatan.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



