Godt Z;J&evert

® 20-30 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 066_2

Pasta i romescosaus med kyllingfilet,
ruccola og mandler

Romescosaus

1 stk red paprika
1 stk tomat

1 stk hvitlgksfedd
1 stk sjalottlek
¥2-1 pakke ajvar

1 ss olivenolje ©

Pasta
200 g mezze maniche

Kylling

300 g sous vide-kyllingfilet
med sitron og pepper
Topping

60 g ruccola

1 pose skivede mandler

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper °

® Basisvare

@ TIPS!
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>
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Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Romescosaus: Skyll paprikaen og tomaten, og skrell
hvitlgksfeddet og sjalottlgken. Kutt grennsakene i
mindre biter. Ha grennsakene utover et stekebrett
med bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper.
Bak grennsakene i ovnen i omtrent 25 minutter.

Pasta: Tilbered pastaen som anvist pd pakken.

Kylling: Ta kyllingen ut av pakken, og ha den pa
stekebrettet sammen med grennsakene de siste 15
minuttene av steketiden. Ha sjyen fra pakkene over i
et litermal.

Topping: Skyll og terk ruccolaen.

Romescosaus, fortsettelse: Ha ajvarsausen i
litermalet sammen med sjyen. Ta ut brettet med
grennsaker og kylling nér det er ferdigstekt, og ha
omtrent halvparten av grennsakene i litermdlet
sammen med 1 ss olivenolje, og miks det hele
sammen til en jevn saus med en stavmikser. Smak til
romescosausen med salt og pepper. Ha eventuelt litt
av pastavannet i sausen for en Igsere konsistens.

Servering: Sil vannet fra den ferdigkokte pastaen og
vend inn romescosausen. Kutt kyllingen i skiver og
server den, resten av grennsakene, ruccolaen og
mandlene til pastaen.

Rist mandlene i en terr stekepanne i ett minutt for ekstra smak.



