2 PORTIONER

hér:

Kycklingschnitzel med gremolata

och ruccolayoghurt
Rostad potatis 1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Smdpotatis 450
o Oﬁvolja g 2. Rostad potatis: Blanda smdpotatis,

. lite olivolja och salt pé en ugnspldt
> Salt Y2 tsk d bakolét Rosta haat . 25 mi
@ Bakpldtspapper med bakpldtspapper. Rosta hogt upp i ugnen ca 25 min.

3. Sallad: Skiva bananschalottenlék och tomat. Skolj
Sallad . L . N .
B halottenlék 1 st romansalladen och riv bladen i mindre bitar. Ldgg allt i
Tc?rgz??cs:tu el S en skal och blanda med lite olivolja, vitvinsvindger, salt
Romansallad % st och lite nymald svartpeppar.
@ Olivolja 4.Gremolata: Skélj citronen i ljummet vatten och finriv
tr Vitvinsvindger 1tsk skalet. Hacka ruccola. Blanda allt direkt pé skérbrédan
2 Salt 1krm med pressad vitlok och spara till punkt 6.
{ Svartpeppar
5. Ruccolayoghurt: Grovhacka ruccola och lgg i en skdl.

Gremolata Blanda med matyoghurt, salt och chili flakes.
Citron 1 st ' . . ,
Ruccola 15 g 6. Kycklingschnitzel: Krydda minutfilé med salt och

& Vitlok 1klyfta

Ruccolayoghurt
Ruccola 15 g
Matyoghurt 1dl
Chili flakes 1krm
> Salt1krm

Kycklingschnitzel
Minutfilé 330 g
= Salt 2 krm

2 Svartpeppar
@ Strébrod Yz dI
@ Olivolja 1 msk

nymald svartpeppar. Héll ut lite strébréd pad en tallrik
och véind runt kycklingen. Hetta upp olivolja i en rymlig
stekpanna. Stek kycklingen pa medelvidrme ca 5 min
per sida, tills den @r helt genomstekt (innertemp 72°C).
Stré gremolatan éver schnitzlarna.

7. Klyfta den anvdnda citronen. Servera kycklingschnitzel
med gremolata, sallad, ruccolayoghurt, rostad potatis
och citronklyftor.



