r el :
edienser kan avvika

® 20-30min

-+

0)

—

TFEanrpap sy,
ettt

{3
2 PORTIONER

% 2t
ceraeatiti
”,.\rﬂi"

fran receptbildgn

i
Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 009_2

Kycklingfilé med tryffelrisotto,
rostad rotselleri och parmesan

Tryffelrisotto

® Vatten 6 dl
Kycklingbuljong 1 pdse

® Vitvinsvindger 1 msk

Gul 16k 1 st

Vitlok 2 klyftor
Risottoris 150 g
Riven parmesan 50 g
Tryffelolja 2 tsk

Rostad rotselleri

Rotselleri 300 g
Bladpersilja 20 g

Kyckling
Kycklingfilé 300 g
® Salt 2 tsk
Persillade 1 pase

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten,
Vitvinsvindiger

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Forberedelse risotto: Koka upp vatten, kycklingbuljong
och vitvinsvindger i en liten kastrull. Dra frdn véirmen.
Finhacka gul I6k och vitlok.

3. Rostad rotselleri: Skala och skdr rotselleri i kuber, ca
2x2 cm. Ldgg i en ugnsform och blanda med olivolja,
salt och nymald svartpeppar. Rosta i évre delen av
ugnen ca 20 min.

4. Tryffelrisotto: Hetta upp lite olivolja i en rymlig
stekgryta. Fras 16k, vitlok och risottoris ca 2 min. Spdd
riset med buljongen, lite i taget. Ndr det kokat in, tillsditt
mer buljong och fortstitt sd tills all buljong dr slut eller
riset kéinns mjukt, rér om dd och dd.

5. Kyckling: Krydda kycklingfile med salt, nymald
svartpeppar och persillade. Hetta upp olivoljai en
stekpanna och stek kycklingen ca 2 min per sida. Ligg
dver i en ugnsform och tillaga klart i nedre delen av
ugnen ca 8 min, tills kycklingen @r helt genomstekt.

6. Blanda ner riven parmesanost och tryffelolja i risotton.
Smaka av med salt, nymald svartpeppar och eventuellt
lite mer tryffeloljo om ni dnskar.

7. Blanda den rostade rotsellerin med bladpersilja. Servera
till kyckling och tryffelrisotto.



