Adams matkasse.

Krydderstekt kyllingbryst med spinat-
og sotpotetsalat, appelsin, valnotter og
sennepsvinaigrette

Spinat- og
sotpotetsalat
2 stk setpoteter
1stk sjalottlok
1stk appelsin
100 g spinat

Krydderstekt
kyllingbryst

300 g kyllingbryst
1pakke persillade

Til servering
1pakke valnatter

Y, pakke
sennepsvinaigrette

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ olje

@ salt

1 pepper

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

Ovnsbakte sotpoteter:Skrell og kutt setpotetene i to pa
langs, og sa i 2 cm tykke skiver. Fordel setpotetskivene
utover et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og pepper. Stek sotpotetene midti ovnen i omtrent 25
minutter, eller til de er gjennomstekte.

Krydderstekt kyllingbryst:Krydre kyllingen med
persilladen, litt salt og pepper. Varm opp en stekepanne til
middels hoy varme, og ha i litt olje. Stek kyllingeni 2-3
minutter pa hver side, eller til den er gyllen.

Krydderstekt kyllingbryst, fortsettelse:Legg kyllingen
pa stekebrettet med setpotetene nar det gjenstar omtrent
10 minutter av sotpotetenes steketid. La kyllingen hvile i
omtrent 3 minutter, for du skjeerer deni skiver.

Spinat- og setpotetsalat:Skrell og kutt sjalottloken i
tynne skiver. Skrell og kutt appelsinen i store biter. Skyll og
tork spinaten. Bland spinaten med de ovnsbakte
sotpotetene. Fordel setpotetblandingen, appelsinbitene
og lekskivene pé et serveringsfat.

Servering: Grovknus valnettene med den flate siden av en
kniv (se tips). Fordel kyllingen oppa spinat- og
sotpotetsalaten, og drypp over litt av sennepsvinaigretten.
Dryss over de knuste valnottene.

Tips fra kokken: Hvis du rister valnettene litt i en torr stekepanne, blir de sproere og
far en enda bedre smak.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-40min 2 2porsjoner



