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® 15-20 min

22 porsjoner

GL 025_2

Kremet kylling- og grennsaksgryte
med smerglaserte smdpoteter

Smerglaserte smdpoteter
300 g smapoteter
% pakke kryddersmer

Kyllinggryte

300 g kyllingkjettdeig

1 stk gul gk

1 stk red paprika

50 g spinat

1 pakke lett créeme fraiche
1 pakke hgnsebuljong

1 pakke oregano

125 g grenne erter

1-2 dlvann ©

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

1. Smerglaserte smdpoteter: Ha potetene i en kjele, og

dekk dem med lettsaltet vann. Kok opp under lokk,
og la potetene smdakoke pd lav varme i 15-18 min,
eller til de er gjennomkokte.

. Kyllinggryte: Varm opp en gryte til hay varme, og ha

i litt olje. Stek kjgttdeigen i omtrent 2 minutter pé
hver side, slik at den far en stekeskorpe. Skrell imens
leken, og skyll paprikaen og spinaten. Grovhakk
lgken, og rens og kutt paprikaen i biter. Del
kjettdeigen i mindre biter, og stek videre i 2-3
minutter, til den er gjennomstekt. Krydre kjottet
med salt og pepper, og ha det over pd en tallerken.

. Kyllinggryte, fortsettelse: Ha litt ny olje i gryten og

stek leken og paprikaen i 2 minutter under
omrgring. Ha i creme fraichen, buljongen,
oreganoen og 1dl vann, og gi det hele et raskt
oppkok under omrering. Tilsett ertene, spinaten og
kjgttdeigen og la smdkoke frem til servering. Ha
mer vann i gryten hvis du vil, og smak til med salt

og pepper.

. Smerglaserte smdpoteter, fortsettelse: Hell vannet

fra de ferdigkokte potetene, og vend inn
kryddersmeret.



