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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 018_2

Ortstekt kyckling med tryffelsky,
graddkokt spetskal och rostad

potatis

Rostad smdpotatis
Smdpotatis 400 g
©® Bakplatspapper 1st

Ortstekt kyckling
Kycklingfilé 300 g
® Salt 2 tsk
Ortmix 1 férp

Tryffelsky

® Vetemjél 2 tsk

® Vatten 2 dI
Kycklingbuljong Y2 forp

® Balsamvindger Y2 msk
Kinesisk soja 1tsk

® Socker 1tsk
Tryffelolja 2 tsk

Griiddkokt spetskadl
Spetskdl 200 g

® Salt1krm
Vispgrddde 2 dI

Att ha hemma @
Bakpldtspapper,
Balsamvindger, Olivolja,
Salt, Smoér*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol

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

2.Rostad smdpotatis: Léigg potatis pd en ugnspldat med
bakpléatspapper och blanda med lite olivolja, salt och
nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25 min, tills
potatisen d@r mjuk och fatt fin farg.

3. Ortstekt kyckling: Krydda kycklingfilé med salt och
nymald svartpeppar. Hetta upp smér i en rymlig
stekpanna. Stek kycklingfiléerna ca 2 min per sidag, ldgg
over i en ugnsform men spara stekpannan till
tryffelskyn. Krydda kycklingen med értmix och tillaga
klart i nedre delen av ugnen ca 12 min, tills den dr
genomstekt.

4. Tryffelsky: Tillsdtt eventuellt lite extra smér till den
anvéinda stekpannan. Smdlt sméret och pudra dver
vetemjol. Vispa ner vatten, kycklingbuljong,
balsamvindger, kinesisk soja och socker. Ldt sjuda ca 3
min. Smaka av sdsen med tryffelolja och salt. Ta lite
tryffelolja i taget och smaka dig fram till lagom
tryffelsmak.

5. Graddkokt spetskdl: Strimla spetskdl. Hetta upp smor i
en rymlig stekpanna eller stekgryta. Frés kélen ca 4
min, tills den ér mjuk. Krydda med salt och nymald
svartpeppar. Tillsdtt vispgréidde och koka ihop ca 2 min,
tills kélen dir kréimig.

6. Servera ortstekt kyckling med rostad potatis, tryffelsky
och gréiddkokt spetskal.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



