Godt ZPol.evert

® 20-30 min

ra opps

22 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

GL 062_2

Kylling stroganoff i kremet
tomatsaus med sjampinjong og ris

Ris

135 g basmatiris
Kylling stroganoff

%2 stk gul lgk

1 stk red paprika

100 g sjampinjong
300 g strimlet kyllingfilet
1 pakke tomatpuré
150 g creme fraiche

1 pakke hgnsebuljong
3dlvann®

Tilbehor
120 g strimlet kalsalat

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1. Ris: Tilbered risen som anvist pd pakken.

2. Kylling stroganoff: Skrell og grovhakk lgken. Skyll,
rens og kutt paprikaen i strimler. Berst soppen fri for
jord, og kutt den i skiver.

3. Kylling stroganoff, fortsettelse: Varm opp en stor
stekepanne til hgy varme, og ha i litt olje. Stek
kyllingen i 2-3 minutter, eller til den far en
stekeskorpe. Ta kyllingen ut av pannen. Ha litt ny
olje i stekepannen, og stek lgken og soppenii
omtrent 4 minutter. Tilsett paprikaen og kyllingen.
Rer inn tomatpuréen, creme fraichen,
hgnsebuljongen og 3 dl vann. La det hele smdakoke i
4-5 minutter. Smak til med salt og pepper.

4. Server kdlsalaten til retten (se tips).

Krydre gryten med litt sukker for en rundere smak. Ha litt mer vann i gryten hvis
sausen blir for tykk. Ha litt olivenolje, eddik, salt og pepper i kalsalaten for mer

smak.



