Crispy chicken med kryddiga
pommes chateau och gronsaker

Kryddiga pommes 1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
chdteau . o ; . .
Potatis 400 g 2.Kryddiga pommes chdteau: Skér potatis i klyftor. Ldgg

©® Bakplatspapper 1st

Paprikapulver Y2 tsk

p@ en ugnspldt med bakplatspapper. Blanda med lite
neutral olja, paprikapulver och salt. Rosta hégt upp i
ugnen ca 20 min, rér om efter halva tillagningstiden.

® Salt2 krm

Vitloksyoghurt 3. Vitléksyoghurt: Finhacka rodIok och Ing ien skr‘ill._

RédIGK Va st Blanda med matyoghurt, pressad vitlok, salt och lite

Matyoghurt 1 d| nymald svartpeppar.

Vitlok 1klyfta 4. Crispy chicken: Ta fram tre tallrikar. Ligg vetemjsl pa en

© SaltTkrm tallrik. Vispa upp dgg pd en annan tallrik och légg panko

Crispy chicken pa en tredje tallrik.

® Vetemjél* 'z dl 5. Skdr kycklingfilé i mindre bitar. Krydda med salt och lite

® Agglst nymald svartpeppar. Véind kycklingen forst i vetemjol,

Panko % dI sedan i 6igg och slutligen i panko. Hetta upp rikligt med

Kycklingfilé 300 g neutral olja i en rymlig stekpanna. Stek kycklingen

® Salt %2 tsk frasig pd medelvérme ca 5 min per sida, tills kycklingen
. @r helt genomstekt.

Gronsaker

Romansallad Y st 6. Gronsaker: Strimla romansallad. Klyfta tomat och skiva

Tomat 1 st rodIdk tunt

RAdIBk Y2 st

Att ha hemma @

7. Servera nystekt crispy chicken med kryddiga pommes
chateau, vitloksyoghurt och gronsaker.

Agg, Bakpldatspapper,
Olja, Salt, Svartpeppar,
Svartpeppar*, Vetemjol*

® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM 013_2

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



