Vurder retten og les mer:

Adams mat}gasse.

®© 25-35min

S 2 porsjoner

Posjert kylling med blomkalkrem, beter
og timianbakte poteter

Timianbakte poteter

350 g poteter
¥ bunt timian

Posjert kylling

300 g kyllingbryst
1pakke hensebuljong
Y2 bunt timian

@ 1lvann

Beter

1stk redbete

1stk gulbete

V2-1stk sjalottlok

1 pakke
balsamicovinaigrette

Blomkalkrem

1 stk blomkal

1 pakke kokestabil
matflote

1 bakepapir (kan
sloyfes)

1 salt

1 pepper

@ olje

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Timianbakte batpoteter: Skyll og del potetene i bater.
Fordel potetbatene pa et stekebrett med bakepapir, og
vend inn litt olje, salt og pepper. Stek potetene i @vre del av
ovnen i 20-25 minutter, eller til de er gylne og
gjennomstekte. Skyll timianen, og dra bladene av stilkene.
Spar pa stilkene. Vend inn timianbladene med potetene de
siste 5 minuttene av steketiden.

Posjert kylling:Skyll timianen, og dra bladene av stilkene
fra forrige punkt. Legg bladene til side. Kok opp 1liter vann i
en kjele, og tilsett buljongen og timianstilkene. Ha i
kyllingbrystene, dekk med lokk og skru av varmen. La
kyllingen trekke i buljongen i 15 minutter, eller til resten av
retten er klar. Kutt kyllingen i skiver for servering.

Beter: Skrell betene, og kutt dem i munnstore biter (se
tips). Ha betene i en ildfast form og vend inn litt olje, salt og
pepper. Bak dem under potetene i ovnen i 15-20
minutter.Skrell og finhakk sjalottloken. Vend inn
balsamicovinaigretten og sjalottleken nar det gjenstar 5
minutter av betenes steketid.

Blomkalkrem: Del blomkalen i sma buketter, og ha demi
en kjele sammen med fleten. Kok opp, skru ned til middels
varme og legg pa et lokk. La blomkalen smakoke i 10—
12minutter, eller til den er gjennomkokt. Kjer blomkalen til
en jevn krem med en stavmikser og smak til med salt.

Tips fra kokken: Det er lurt & bruke engangshansker, forkle og plastfjel nar du jobber
med redbeter for 4 unnga at fargen smitter over pa hender og klzer.



