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®© 30-40 min

L. 2 porsjoner

Stekt kylling med hasselbackpotet,
servert med bakt gulrotkrem, valnetter
og chevre

Hasselbackpoteter 1 Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

350 g poteter . . N

v, pakke persillade Hasselbackpoteter: 'SI.<yII potetene.. Skjeer tet.te Skl.\/el’.l
potetene, nesten helt igiennom (se tips). Vend inn olje, litt

Gulrotkrem salt og pepper og persilladen, og fordel potetene utover et

300 g gulretter stekebrett med bakepapir. Stek potetene i ovnen i omtrent

1 V5 88 smor*

Stekt kylling og
pannesaus

300 g kyllingbryst
u/skinn
(saktevoksende)
1pose glutenfri
soyasaus

1 V2 ss smer*

1 Y5 ss hvetemel*
1 1-2 dlvann

Topping
1pakke valnatter
50 g chevre

o salt

. pepper

1 olje

1 bakepapir (kan
sloyfes)

30 minutter, til de er mere og spre.

Gulrotkrem: Skrell og kutt gulrettene i grove biter. Fordel
gulrettene utover stekebrettet med potetene, og ha over
litt olje, salt og pepper. Stek gulrattene i ovnen, sammen
med potetene, i omtrent 20 minutter, eller til de er more og
har fatt en lett stekeskorpe.

Stekt kylling: Varm opp en stekepanne til hey varme, og
ha i litt olje. Stek kyllingen i omtrent 3 minutter pa hver side,
til den er gyllen. Krydre med salt og pepper. Smelt’z ss
smer i stekepannen mot slutten av steketiden, og os
smoret over kyllingen. Legg kyllingen pa stekebrettet
sammen med grennsakene, og stek den videre i ovnen i 8-
10 minutter. Kyllingen er ferdig nar den har nadd en
kjernetemperatur pa 65-68 grader.La kyllingen hvile i 5
minutter for den skjeeres i skiver.

Pannesaus: Ror inn'z ss hvetemel i smeret etter steking av
kyllingen, og spe pa med 1-2 dl vann, litt og litt, under
omrering. La sausen smakoke i omtrent 3 minutter, og
smak til med soyasausen.

Gulrotkrem, fortsettelse: Kjor halvparten av de bakte
gulrettene ogz ss smer sammen med en stavmikser, til en
glatt krem. Smak eventuelt til med mer salt og pepper.

Topping: Grovhakk valnettene. Topp retten med nettene
og resten av de bakte gulrettene, og smuldre chevren over.

Tips fra kokken: Legg et treskaft ned pa skjeerebrettet nar du kutter potetene, for &
hindre at potetene kuttes helt igjennom. Hvis du vil spare tid, sa kan potetene kuttes i

bater.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



