(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noget fra opskriften

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

2 DAGES HOLDBARHED

Bedam retten og lees mere: !
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Pasta med cremet kyllingekoad og salat

200 g pasta

1stk lag

50 g babyspinat

300 g hakket kylling
1 pose hgnsebouillon
/> pose oregano

1 dl creme fraiche

1 stk hjertesalat

1 stk tomat

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olivenolie P

b basisvare

(D) TIPs!

1. Pasta: Kog pastaen som anvist pa pakken. Haeld vandet

fra, men gem ca. ¥2-1 dl af kogevandet.

2. Pil og hak lag fint. Skyl og ter spinaten.
. Cremet kyllingeked: Varm en gryde op til middelhgj

varme og tilseet lidt olie. Kom kyllingekadet pa i ét
stykke og steg ca. 2 min. pa hver side, sa det far noget
farve. Del det nu fra hinanden med grydeskeen. Tilsaet
l@g og steg videre til kadet er gennemstegt og laget er
blankt. Tilfgj bouillon, oregano, creme fraiche og
pastavand. Bring i kog, skru ned til lav varme og lad det
smakoge til resten af retten er klar. Hvis det bliver for
tort/tykt kan du tilseette lidt mere vand.

. Salat: Del salaten pa langs, skyl den indvendig og hak

groft. Skyl tomat og skeer i grove tern. Bland salaten og
tomaterne med 2 tsk olivenolie og lidt salt og peber.

. Servering: Vend spinaten i kyllingekadet og smag til

med salt og peber lige far servering.

Vend gerne den feerdigkogte pasta i den cremede sauce med kyllingekadet.



