(]) RETNEMT

Bedom retten og lees mere. Fi

=

Kartoffelmos

2 stk bagekartofler
1dl maelk

1 spsk smar

Kylling

1 stk leg

300 g kyllingeinderfilet
1Y> fed hvidleg

Sauce

112 spsk red balsamico
/> spsk sojasauce

Y2 pose hgnsebouillon
2 stk redbeder

%> glas kapers

/4 spsk mel

1% dl vand

Y2 spsk sukker

Servering
50 g babyspinat

Det skal du selv have
salt
peber

basisvare

Billedet kan afvige noget fra'opskriften.

®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

® & " Kylling med redbeder, kapers og
| kartoffelmos

1. Kartofler: Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i

kog. Skrael kartofler og skaer dem i mindre stykker. Kog
dem mare ca. 20 min. til de slipper, nar man stikker i
dem.

. Kylling: Pil lag og skaer i bade. Smelt lidt smer i en stor

stegepande. Brun kyllingen af pa alle sider og krydr med
salt og peber. Tilseet l@g og pres hvidlgg i og steg videre
1 min.

. Sauce: Tilseet mel og rer rundt. Haeld vand i lidt ad

gangen under omrering. Tilsaet balsamico, sukker, soja
og bouillon. Lad det koge ca. 5 min. til kyllingen er
gennemstegt. Tag kyllingen op og seet til side.

. Skreel redbeder og skeer i tern. Heeld vaeden fra kapers.

Kom begge dele i saucen og kog videre i 5 min. Kom
derefter kyllingen i igen.

. Kartoffelmos: Varm maelk og smar i en kasserolle. Haeld

vandet fra kartoflerne og mos dem med et piskeris.
Tilseet meelkeblandingen og smag til med salt og peber.
Rer sammen, men pas pa ikke at rere for meget, da den
kan blive lang og kleebrig.

. Servering: Skyl babyspinaten. Servér kylling i sauce med

kartoffelmos og toppet med babyspinat.



