® 20-30min

0)

—

an avvika fran receptbilden

2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 022_2

Kyckling i graddig parmesansas med

dragon och svamp
Till servering 1. Koka basmatiris enligt anvisningen pé férpackningen.
Basmatiris 135

g 2. Forberedelse: Skiva champinjoner. Finhacka gul I6k och
Kyckling i parmesansds vitlok. Krydda kycklinglarfiléer med salt och nymald
Champinjoner 125 g svartpeppar. Finriv parmesanost.
\%: é?(k; I?It ftor 3. Kyckling i parmesansds: Hetta upp lite smér i en
Kveklin Id\;ﬂlé 300 stekpanna med héga kanter. Bryn kycklingen ca 2 min
.y Sultg2 krm g per sida. Ta upp kycklingen och Iéigg pd en tallrik.

Parmesanost 1 bit

® Vetemjol 2 tsk

® Vatten 2 dl
Kycklingbuljong %2 pase
Vispgrddde Y- dl

Torkad dragon 1tsk

Mixsallad

Mixsallad 65 g
RodIok 1 st

Att ha hemma @
Olivolja, Salt, Smér,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemijol

4.Kyckling i parmesansds: Tillsitt ok, vitlok och
champinjoner till den anvéinda stekpannan. Lat frdsa ca
2 min. Pudra éver vetemjél och blanda runt. Tillsatt
vatten, vispgradde och kycklingbuljong. Koka upp. Ldgg
tillbaka den stekta kycklingen (inklusive stekspad fréin
tallriken) och riven parmesan. Lét allt sjuda under lock
ca 8 min, tills kycklingen ér genomstekt. Smaksdtt
s@isen med torkad dragon.

5. Mixsallad: Finstrimla rédIok. Ldgg pa ett salladsfat
tillsammans med mixsallad. Blanda med olivolja, salt
och lite nymald svartpeppar.

6. Servera krdmig kyckling i parmesansds med basmatiris
och mixsallad.



