Adams matkasse.

? ZER i

® 20-30min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

Estragonmarinert kylling med
pannestekt spisskal og kremet
aspargesrisotto med créeme fraiche

Estragonmarinert
kylling

300 g marinert utbenet
kyllinglar m/estragon
og hvitlek

@ Yadlvann

Kremet
aspargesrisotto med
créme fraiche

1stk sjalottlok

100 g asparges

150 grisottoris
1pakke hensebuljong
1stk Grana Padano
75-150 g creme fraiche
1 1ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

@ 3%-4dlvann

Pannestekt spisskal
1bit spisskal

@ olje

@ salt

1 pepper
1 smer

1 Varm opp stekeovnen til 220 grader varmiuft.

2 Estragonmarinert kylling:Fordel kyllingeni en ildfast

form sammen med %2 dl vann.Stek kyllingen midt i ovnenii
omtrent 20 minutter, eller til den er gjennomstekt.

Kremet aspargesrisotto: Skrell og finhakk sjalottloken.
Kutt endene av aspargesene, og del dem i mindre biter.
Varm opp en kjele til middels hay varme, og ha i litt olje.
Stek sjalottloken og risottorisen i 2-3 minutter, til loken er
blank.Tilsett hensebuljongen, 1ss eddik og 3%2-4 dl vann
og la det smakoke i 15-18 minutter. Rer om innimellom.
Tilsett mer vann hvis risottoen blir for terr.Nar det gjenstar
omtrent 5 minutter av koketiden, vend inn aspargesen, og
la den koke i risottoen. Smak til med salt og pepper.

Pannestekt spisskal:Del spisskalen i 2 bater gjennom
stilkfestet. Varm opp en stekepanne til hey varme, og ha i
litt olje og smer. Stek spisskalen i 2-3 minutter pa hver side
til den far en gyllen farge. Krydre med litt salt.

Kremet aspargesrisotto, fortsettelse:Riv Grana
Padano-osten pa den fine siden av et rivjern. Ta risottoen
av varmen og vend inn den revne osten og créme fraichen.
Smak til med salt og pepper.

Til servering: Bruk sjyen fra kyllingen som saus. God
middag!



