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Vurder retten og les mer: ¥

Kyllingfilet med tagliatelle, ovnsbakt
redbete, fetaost, dill og spre kjerner

Ovnsbakt redbete og
kjerneblanding

2 stk redbeter

1 pakke kjerneblanding

Kyllingfilet
300 g sous vide-kyllingfilet
med sitron og pepper

Tagliatelle
190 g tagliatelle
50 g spinat
Y2 ss smer ©

Dill- og redigksalat
% stk redlgk
1 bunt dill

Til servering
100 g fetaost

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft. Kok

opp en stor kjele med lettsaltet vann til koking av
pastaen.

. Ovnsbakt redbete og kjerneblanding: Skrell og kutt

redbetene i terninger. Fordel redbetene utover et
stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje, salt
og pepper. Stek redbetene i ovnen i omtrent 20
minutter, eller til de er mare. Legg kjerneblandingen
pd brettet med redbetene nar det gjenstar 5
minutter av redbetenes steketid.

. Kyllingfilet: Ha kyllingen og sjyen fra pakken over i

en ildfast form (se tips). Stek kyllingen under
redbetene i ovhen i omtrent 15 minutter, eller til den
er gjennomvarm. Skjcer kyllingen i skiver far
servering, og server sjyen som er igjen i formen til
retten.

. Tagliatelle: Tilbered pastaen som anvist p&

pakken. Sil av vannet, og ha pastaen tilbake i kjelen.
Vend inn %2 ss smgr og spinaten, og bland det hele til
spinaten sd vidt faller sammen.

. Dill- og redlgksalat: Skrell og kutt redlgken i tynne

skiver. Bruk gjerne en mandolin om du har det. Skyll
lgken i kaldt vann, og terk den lett. Skyll, rist og
grovhakk dillen. Bland lgken og dillen i en
serveringsskal.

. Servering: Topp retten med dill- og redlgksalaten.

Smuldre fetaosten over retten, og strg de spre
kjernene over.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.
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Du kan ogsa skjaere kyllingen i terninger, og steke den i en stekepanne med litt

® 25-35min @ 2 porsjoner smer pd hay varme i 2 minutter.



