o]

(]) RETNEMT

Bedom retten og lees mere: &
(R

-

noget | n
ST b R L e N

Billedet kan afvige

®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

Kyllingebryst i fladesauce

Det skal du bruge

Y2 stk citron

1 fed hvidleg

1 pk tanelli ost

280 g kyllingebryst

50 g babyspinat

1 dl piskeflade

Y2 pose hgnsebouillon
250 g frisk pasta

/> pk basilikum, frisk

Det skal du selv have
mel* b
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1. Skyl citron, riv skallen fint og skaer resten i skiver. Hak

hvidleg fint og riv osten.

. Citronstegt kyllingebryst: Bland 1 spsk mel, citronskal,

salt og peber godt sammen i en dyb tallerken. Vend
kyllingebrysterne i blandingen. Varm %2 spsk smar og Y2
spsk olivenolie op pa en pande ved medium varme.
Steg kyllingen 5 min. pa hver side og tag dem af
panden.

. Fladesauce: Kom hvidleg pa panden og lad det stege

ca. 1 min. Tilszet spinat og steg til det falder sammen.
Tilseet flede, halvdelen af den revne ost, citronskiver og
bouillon. Rar det sammen og laeg kyllingebrysterne
tilbage i saucen og lad det koge i 5-6 min.

. Frisk pasta: Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i

kog. Kog pasta i 3-4 min. efter hvor al dente du @nsker
den.

. Anret: Skyl og hak basilikum groft. Servér kyllingen med

pasta og drys med resten af osten og basilikum.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



