Adams matkasse.

® 30-40min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

Pannestekt kyllingbryst og belugalinse-
cassoulet, servert med bakte beter og

troffelsmor

Beter
2 stk redbeter
1»-1stk gulbete
¥2-1pakke honning
1bunt bladpersille
1ts eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

Linsecassoulet

1 pakke hensebuljong

1stk sjalottlok

1stk hvitleksfedd

¥2-1bunt estragon

125 g belugalinser

1 pakke Grana Padano
1ss smor*
4-6dlvann

Kyllingbryst og

aspargesbenner

150 g grenne benner

300 g kyllingbryst
1ss smor*

Troffelsmor

1pakke kryddersmer
1pakke troffelolje

salt
pepper
olje
olivenolje

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft. Kok opp 6 dl
vann i en kjele sammen med hensebuljongen.

Beter: Skrell alle betene. Kutt gulbeten i tynne strimler, og
rodbetene i bater. Skyll persillen, og plukk bladene av
stilkene. Ha redbetene i en ildfast form, og ha over
honningen, litt olje, salt og pepper. Stek redbeteniovneni
omtrent 25 minutter. Legg gulbeten og persillenien bolle,
og vend inn litt olivenolje, 1ts eddik, salt og pepper rett for
servering.

Linsecassoulet: Skrell og finhakk sjalottloken og
hvitleken, og skyll og finhakk estragonbladene. Skyll
linsene i kaldt vann. Varm opp en gryte til middels hay
varme, og haiilitt olje. Stek leken og hvitleken i omtrent 2
minutter. Tilsett linsene og 4 dl av buljongen fra punkt 1, og
gi det et oppkok.Kok linsene i 16-18 minutter, til de er more
og har ensket konsistens, gjerne litt flytende. Spe med
resten av buljongen om nedvendig.

Kyllingbryst og aspargesbenner:Skyll og kutt vekk
endene pa bennene. Varm opp en stekepanne til hoy
varme, og ha ilitt olje. Krydre kyllingen med salt og pepper,
og stek den i 2 minutter pa hver side, til den er gyllen.
Tilsett 1ss smer mot slutten av steketiden, og @s smeret
over kyllingen med en skje. Legg kyllingen i en ildfast form,
og stek den i ovnen i 10-12 minutter. Stek bennene i fettet i
stekepannen pa hey varme i omtrent 2 minutter, og krydre
med litt salt og pepper.La kyllingen hvile i 5 minutter for
den kuttes i skiver.

Linsecassoulet, fortsettelse: Finriv Grana Padanoen pa
et rivjern over linsecassouleten, og vend den inn sammen
med 1ss smer og ensket mengde av estragonen. Smak til
med salt og pepper.

Troffelsmear: Smelt kryddersmeoret i en liten kjele pa lav
varme, og vend inn ensket mengde av treffeloljen.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



