(]) RETNEMT

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Pasta i romescosauce med
kyllingebryst, rucola og mandler

Romescosaus

1 stk red peber

1 stk tomat

1 stk skalottelag

1 fed hvidleg

1 pose ajvar

1 spsk olivenolie ©

Pasta
200 g pasta

Kyllingebryst
280 g kyllingebryst

Topping
30 g rucola
/> pose mandelflager

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Romescosauce: Skyl peberfrugt og tomat og pil lag og

hvidleg. Skaer grentsagerne i grove stykker og pres
hvidlgg. Fordel det hele i en bradepande med bagepapir
og vend i lidt olie. Krydr med salt og peber og bag i
ovnen ca. 25 min.

. Pasta: Seet pastaen over i letsaltet vand og kog 8-12 min.

efter hvor al dente du onsker den. Heeld vandet fra, men
gem lidt til saucen.

. Kyllingebryst: Krydr kyllingen med salt og peber. Varm

en stegepande op med lidt olie. Steg kyllingebrysterne
ved hgj varme ca. 2 min. pa hver side. Laeg dem i ovnen
sammen med grgntsagerne ca. 8 min. til de er
gennemstegte.

. Romescosauce - fortsat: Tag grentsager og kylling ud,

nar det er feerdigstegt, og kom ca. halvdelen af
grentsagerne i et litermal eller blendeskal sammen med
ajvar og olivenolie. Blend det hele sammen til en jeevn
sauce med en stavblender. Smag romescosaucen til
med salt og peber. Kom evt. lidt af pastavandet i saucen,
hvis du vil have en tyndere konsistens.

. Servering: Vend pasta i romescosaucen. Skeer

kyllingebrysterne i skiver og servér sammen med resten
af grentsagerne til pastaen. Top med rucola og
mandelflager.



