(]) RETNEMT

Citruskrydret kyllingebryst med
kartoffelmos, tomatkompot, radiser og
gronkal

Kartoffelmos 1. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).
2 stk bagekartofler
> dl maelk

1 spsk smeor ©

2. Kartofler: Skrael kartoflerne og skaer i mindre stykker.
Kog dem i usaltet vand i 20—-25 min. til de er more.

3. Citruskrydret kyllingebryst: Varm en pande op til
middelhgj varme oqg tilseet lidt olie. Steg kyllingen ca. 2
min. pa hver side. Leeg kyllingen i et ovnfast fad og krydr
med citruskrydderi. Steg videre i ovnen i 10-15 min. til

Citruskrydret kyllingebryst
280 g kyllingebryst
Y2 pose citruskrydderi

Tomatkompot kyllingen er gennemstegt. Lad den hvile ca. 5 min. for
Y2 stk lag den skaeres i skiver. Gem skyen fra kyllingen.
2 stk tomater 4. Tomatkompot: Pil og hak leg fint. Skyl og skaer tomat i

1 spsk lys balsamico

5 tok sukker - grove stykker. Varm lidt olie op i en lille gryde ved

middelhgj varme og steg leg ca. 2 min. Tilsaet tomat og

Pandestegte grentsager steg videre ca. 2 min. til leget er bladt. Tilseet balsamico

1> pose radiser og sukker og steg yderligere 2-3 min. til vaesken er kogt

100 g snittet grenkal lidt ind. Smag til med salt og peber og lad kompotten
std pa lav varme indtil servering.

Det skal du selv have

olie ® 5. Pandestegte grentsager: Skyl og skeer radiserne i kvarte.

salt © Varm panden fra kyllingen op til middelhgj varme.

peber © Tilseet lidt olie og steg radiserne ca. 2 min. Tilsaet
grenkalen og steg ca. 2 min. mere. Krydr med lidt salt

b basisvare 0g peber.

6. Kartoffelmos: Haeld vandet fra de feerdigkogte kartofler
og lad dem dampe tgrre i gryden. Kom smer i og mos
dem sammen med et piskeris eller kartoffelmoser.
Tilseet meelk lidt ad gangen mens du rarer, indtil
kartoffelmosen har den onskede konsistens. Smag til
med salt og peber.
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