Godt Z;)d.evert

® 20-30 min

22 porsjoner

OH_0060-2

Pasta med bakt blomkalkrem, kylling

og erter

Bakt blomkalkrem

1 stk hvitlgksfedd

1 stk blomkal

1 stk gulbete

1 pakke hensebuljong
1%-2 pakke revet Grande
Premium

1ss smeor©

Kylling

300 g Cajun sous vide-
kyllingfilet

1dlvann ®

Pasta og erter
200 g pasta
125 g grenne erter

bakepapir (kan slgyfes) ©
salt ®

pepper °

olje ®

aluminiumsfolie (kan
slgyfes) ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft. Kok

opp rikelig med lettsaltet vann til koking av
pastaen.

. Bakt blomkdlkrem: Skrell og grovhakk hvitlgken.

Kutt blomkdlen i smé buketter, og skrell og kutt
stilken i skiver. Skrell og kutt gulbeten i bater. Fordel
grennsakene pd hver sin side av et stekebrett med
bakepapir, og ha over litt olje, salt og pepper. Vend
inn hvitlsken med blomkalen. Stek grennsakene i
ovnen i omtrent 20 minutter, eller til de er mgre og
har fatt en lett stekeskorpe.

. Kylling: Ha kyllingen, kraften fra posene og 1dl vann

over i en ildfast form, og kle formen med
aluminiumsfolie. Varm kyllingen under grennsakene
i ovnen, i omtrent 10 minutter, eller til den er
gjennomvarm. Skjcer kyllingen i skiver far servering.

. Pasta og erter: Kok pastaen som anvist pd pakken.

Kok ertene med pastaen de siste 2 minuttene av
pastaens koketid (se tips).

. Bakt blomkdélkrem, fortsettelse: Ha omtrent

halvparten av den bakte blomkalen over i et
litermal, og tilsett buljongen og 1 ss smer. Kjar
blomkalen til en glatt krem, mens du sper med
kraften i kyllingformen fra steg 3, litt og litt, til
onsket konsistens. Rgr inn den revne Grande
Premium-osten, og smak til med salt og pepper.

. Servering: Vend den bakte blomkdlkremen sammen

med pastaen og ertene. Topp retten med kyllingen,
betebdatene og resten av blomkalen. God middag!

Hvis du heller vil toppe retten med ertene, kan du koke dem i et derslag i kjelen i 2

minutter.



