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® 20-30 min

Godt <Z/-a"’.alevert

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 049_2

Krydret kylling med pasta, bakt
paprikakrem og rakost

Paprikakrem

1 stk red paprika

1 stk gul lgk

¥2-1 pakke créme fraiche
¥2-1 pakke sitruskrydder

Kylling
300 g sous vide-kyllingfilet
med sitron og pepper

Pasta
200 g mezze maniche
%2 ss smar* &

Rdkost

1 stk gulrot

%2 stk norsk eple
Y2 stk sitron

%2 ts sukker ©

salt ®
pepper °

® Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

. Paprikakrem: Skyll, rens og kutt paprikaen i grove

biter. Skrell og kutt Igken i bater. Ha grennsakene
over i en ildfast form.

. Kylling: Apne posen med kyllingen, og ha kraften fra

pakken i formen med grgnnsakene. Del kyllingen i to
pa langs (se tips), og legg bitene over grennsakene i
formen. Stek det hele i ovnen i omtrent 15 minutter,
til grennsakene er mare og kyllingen er
gjennomvarm.

. Pasta: Tilbered pastaen som anvist pa pakken. Vend

inn %2 ss smer i den ferdigkokte pastaen.

. Rakost: Skrell og grovriv gulroten. Skyll og kutt eplet

i tynne skiver. Ha saften fra sitronen og % ts sukker i
en bolle, og rgr det godt sammen. Vend inn gulroten
og eplet rett for servering, og krydre med litt salt og

pepper.

. Paprikakrem, fortsettelse: Ta kyllingen ut av formen,

og kutt den i skiver for servering. Ha Igken,
paprikaen og kraften fra formen i et litermdl
sammen med créme fraichen. Kjgr det hele sammen
med en stavmikser til en jevn krem. Smak til med
onsket mengde av sitruskrydderet, salt og pepper.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ

TIPS!

Stek kyllingen i omtrent 2 minutter pda hver side i en stekepanne for den varmes i
ovnen. Bland gjerne paprikakremen inn med pastaen, og topp med kyllingen og

rakosten.



