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Smokey chipotle kyllingebryst med
gratineret MacCheese og boannesalat

Det skal du bruge

200 g pasta

100 g grenne bgnner
2%2 dl sedmaelk

35 g grana padano

/2 tsk oregano

2 spsk chipotle-sauce
1 tsk r@get paprika
280 g kyllingebryst

1 stk tomat

Y2 stk redlag

12 stk r@d chili

/> pakke bredbladet persille
> dase bonnemix

1 spsk aebleeddike

Du skal selv have:

Mel, Olie, Olivenolie, Peber, Salt,
Smeor

Allergener

/g, Gluten, Hvede, Laktose, Mzlk, Soja, Svovldioxid

Fremgangsmade

o
2]

o

Taend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

Seet pastaen over i letsaltet vand og kog ca. 8 min. Nip enderne af de
grenne bonner og kog dem i en sigte i gryden ca. 2 min. Skyl dem i
koldt vand.

Bechamel: Smelt 1 spsk smar i en gryde, tilseet 1 spsk mel og pisk det
godt sammen. Tilfer maelk lidt ad gangen og kog det sammen 3-4 min.
under omrgring. Smag til med salt og peber. Hvis saucen klumper gor
det ikke noget, brug en stavblender til at samle den.

Mac & cheese: Riv osten. Vend pastaen med bechamel og halvdelen
af osten. Kom det i et ovnfast fad og drys resten af osten og oregano
over. Bag den i ca. 10 min. til den har faet en god farve.

Kylling: Rer chipotle-sauce og reget paprika sammen i en skal. Kom
kyllingebrysterne i og vend det rundt. Varm en stegepande op med lidt
olie og steg kyllingen ved hgj varme ca. 3 min. pa hver side. Skru ned
0g steg videre i ca. 5 min.

Bannesalat: Del de grgnne bonner i to. Skyl tomat og skaer i tern. Pil
redleg og skeer i tynde skiver. Hak chili fint (undlad eller reducér
maengden, hvis du ikke vil have det sa steerkt). Skyl persillen og hak den
groft. Draen bennemixen og skyl i koldt vand. Bland det hele i en skal
og vend med ableeddike, 1 spsk olivenolie, lidt salt og peber.

) Anret: Skeer kyllingen i skiver og servér med bennesalat og mac &

cheese.

Vidste du at...

Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift.
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa

en god deal.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.738kj/ 893 keal
Indhold Pr. portion
Fedt 28,049
heraf maettede fedtsyrer 11,89
Kulhydrat 96,59
heraf sukkerarter 16,8 g
Protein 63,89
Salt 2649
Kostfibre 1249
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