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Pannestekt kyllingbryst med timian-
og hvitlgksbakte poteter,
honningglaserte gulrgtter og

appelsinsaus

Timian- og hvitleksbakte
poteter og gulrgtter

2 stk gulrgtter

1 stk hvitleksfedd

200 g kokte timian- og
hvitlgkspoteter

1 pakke honning

Pannestekt kyllingbryst
250 g kyllingbryst med skinn
1ss smer ©

Kremet appelsinsaus
% pakke kremet appelsinsaus

salt ®
pepper °
olje ©

5 Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

2. Timian- og hvitleksbakte poteter og

honningglaserte gulrgtter: Skrell og kutt gulrattene i
fire pa langs. Skrell og finhakk hvitlgken. Kutt
potetene i to hvis de er store. Ha gulrgttene pd den
ene side i en ildfast form, og potetene og hvitlgken
pa den andre siden, og vend inn litt olje, salt og
pepper. Vend gulrgttene i honningen. Stek det hele i
ovnen i 15-20 minutter, til grennsakene er gylne og
gjennomstekte.

. Pannestekt kyllingbryst: Krydre kyllingen med salt

og pepper. Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og hailitt olje. Stek kyllingen i 7-9 minutter
pa hver side. Tilsett 1 ss smar mot slutten av
steketiden, og @s smgret over kyllingen mens den
steker. La kyllingen hvile i omtrent 5 minutter fgr du
skjcerer den i skiver.

. Kremet appelsinsaus: Hell sausen over i en liten

kjele, og kok opp pd middels varme under omrgring.
Hold sausen varm frem til servering.

. God middag!

Bruk et steketermometer der kyllingen er pd sitt tykkeste. Stek kyllingen i ovnen til
kjernetemperaturen er pd 65 grader. La den hvile i 5-10 minutter, fgr du skjcerer

den i tynne skiver.



