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Bedom retten og lees mere: & r

Billedét kan afvige noget fra opskriften.

O 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

@®© 30 - 40 min

Krydret stegt kyllingebryst med
smorstegt rodlag, gronne bonner og
kartoffelbade med estragonskysauce

Kartoffelbade

400 g kartofler, medium

Krydret kyllingebryst
280 g kyllingebryst
%2 pose persillade

Smerstegte grontsager
1 stk redleg

150 g grenne bgnner

1 stk broccoli

1 stk gulerod

2dlvand®

Y2 spsk smar ©

Estragonskysauce

/> pk estragon, frisk

/> spsk sojasauce

Y2 pose hgnsebouillon
%2 spsk smar ©

2 spsk mel* ©
2dlvand®

1 tsk sukker ©

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 210°C (Varmluft).

N

. Kartoffelbade: Skyl og skaer kartoflerne i bade. Fordel

dem pa en bageplade med bagepapir og vend med lidt
olie, salt og peber. Bag kartoflerne i ovnen i 20—25 min.
til de er gyldne og gennemstegte.

. Krydret kyllingebryst: Krydr kyllingen med salt og peber.

Varm en pande op til hgj varme og tilsaet lidt olie. Brun
kyllingen i 2 min. pa hver side til den er gylden. Krydr
med persillade og leeg kyllingebrysterne oven pa
kartoflerne pa bagepladen, nar der er 10-15 min. tilbage
af kartoflernes bagetid (se tip) og steg det feerdigt
sammen. Gem panden.

. Grentsager: Pil og skeer log i tynde bade. Skeer enderne

af bennerne og del dem i to, hvis de er lange. Skeer
broccoli i buketter og skrael og skaer stilken i skiver.
Skrael og skeer gulerod i skra skiver. Kog vandet op i en
gryde oqg tilseet lidt salt. Damp benner, broccoli og
gulerod under lag i 1 min.

. Estragonskysauce: Hak estragon fint. Smelt smer pa

panden fra kyllingen. Rer mel i og tilseet soja, estragon,
bouillon, vand og sukker. Rer rundt og lad det simre ca.
5 min.

. Smarstegte grentsager: Sigt vandet fra grentsagerne.

Tilseet laget og smer i gryden og steg det hele ved
middelvarme i 2-3 min. til l@get er bladt. Krydr med lidt
salt og peber.

. Lad kyllingen hvile i 5 min. for du skaerer den i tynde

skiver. Servér med smarstegte grontsager, kartoffelbade
og skysauce.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



