® 20-30 min

21 porsjoner

GL S1 005_1

Kylling med grovknust potet, stekt
rosettkal og tomat- og balsamicosjy

Grovknust potet
1 stk bakepotet
Y2 ss smer ©

Stekt kylling og tomat- og
balsamicosjy

1 stk tomat

250 g kyllingbryst

%2 pakke
balsamicovinaigrette

1ss smer ©

Stekt rosettkal
1 pakke rosettkal
1 stk sjalottlgk

salt ®
pepper °
olje ®
smor ©

® Basisvare

@ TIPS!

1. Grovknust potet: Del poteten i mindre biter, og kok

dem i omtrent 15 minutter, eller til de er
gjennomkokte. Hell av vannet. Ha i %2 ss smar og litt
salt, og knus poteten lett sammen med en gaffel.

. Stekt kylling og tomat- og balsamicosjy: Skyll og

kutt tomaten i terninger. Krydre kyllingen med salt
og pepper. Varm opp en stekepanne til hay varme,
og haii litt olje. Stek kyllingen i 2 minutter p& hver
side, til den er gyllen, og legg kyllingen og
tomatterningene over i en ildfast form. Ha 1 ss smer
i stekepannen, og la det smelte og bli lett gyllent.
Rer inn omtrent halve pakken med
balsamicovinaigrette, og ha balsamicosmearet over i
formen med kyllingen og tomaten. Stek det hele i
ovnen i 10-12 minutter (se tips).

. Stekt rosettkal: Skrell og kutt sjalottlgken i tynne

skiver. Del rosettkdlen i to gjennom stilkfestet. Skyll
dem godt, og terk lett med terkepapir. Terk ut av
stekepannen fra punkt 2, varm den opp til middels
hgy varme, og ha i litt olje. Stek rosettkdlen og
sjalottlgken i 3-4 minutter, til det er gyllent. Krydre
med salt og pepper.

4. Vel bekomme!

Sjekk med et steketermometer der kyllingen er pa sitt tykkeste at
kjernetemperaturen ligger pd omtrent 65 grader. La kyllingen hvile i 5-10 minutter,

for du skjcerer den i skiver.



