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Vurder retten og les mer: ¥

Marinert kyllingfilet med ovnsbakte
poteter, grennkal og redvinssaus

Ovnsbakte poteter og
gronnsaker

350 g poteter

1 stk redlgk

300 g sellerirot

Marinert kyllingfilet
300 g Cajun sous vide-
kyllingfilet

Smerstekt sopp og grannkal
100 g sjampinjong

100 g strimlet grennkal

Y2 ss smer ©

Radvinssaus
1 pakke redvinssaus

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper °

® Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

. Ovnsbakte poteter og grennsaker: Skyll og kutt

potetene i to. Skrell og kutt radlgken i bater. Skrell
og kutt selleriroten i terninger. Fordel potetene,
Igken og selleriroten utover et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek
potetene og grennsakene i ovnen i 20-25 minutter,
eller til de er gylne og gjennomstekte.

. Marinert kyllingfilet: Ta kyllingen ut av pakken, og

del den i to pd langs. Ta vare pd kraften. Varm opp
en stekepanne til middels varme, og ha i litt olje.
Stek kyllingen pd alle sider, i 1-2 minutter. Legg
kyllingen oppd potetene og grennsakene i ovnen ndr
det gjenstdr 8-10 minutter av grennsakenes
steketid, og stek den ferdig med grennsakene.

. Smerstekt sopp og grannkal: Berst soppen fri for

jord, og del dem i to. Skyll, terk og kutt grennkalen i
strimler. Ha soppen i stekepannen, og stek den pé&
middels varme i omtrent 5 minutter. Ha i
grennkalen og %2 ss smgr mot slutten av soppens
steketid, og bland. Krydre med litt salt og pepper.

5. Redvinssaus: Hell redvinssausen og kraften fra

kyllingpakken over i en liten kjele. Kok opp pé&
middels varme under omraring.

6. Vel bekomme!

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

@ TIPS!

OH_0027-2 Du kan ogsé steke redlgken med soppen og grannkalen for mer smak.

® 25-35min @ 2 porsjoner



