Linguine med kyckling, fankal,
citron och parmesan

Kyckling- & fiinkdlspasta

Citron Y2 st

Bananschalottenlok 1 st

1. Koka upp ldttsaltat vatten till pastakoket i punkt 4.

2. Skélj citronen i ljummet vatten och finriv skalet.
Finhacka bananschalottenlok och vitlék. Tarna fénkal

\F/étrl]?(‘é: V':Zztu smdtt. Dela kycklingfilé i mindre bitar och krydda med

Kycklingfilé 300 g salt och nymald svartpeppar.

\L/'i';gu'r%%:j? /g dl 3. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek

A P9 2 kycklingen ca 3 min. Tillsdtt 6k, vitlok och fankal. Stek
Salt2 krm ytterligare ca 2 min.

2 Svartpeppar

@ Olivolja 4.Koka linguine enligt anvisning pa férpackningen.

2 Vetemjol Y2 msk

£ Vatten1dl 5. Pudra vetemjél 6ver stekpannan och rér ner vatten,

@ Kycklingbuljong Y2
tarning

Till servering
Ruccola 65 g
Riven parmesan 50 g

vispgrddde och smulad kycklingbuljong. Koka upp och
sjud ca 7 min. Blanda ner finrivet skal och pressad saft
frén citronhalvan. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

6. Blanda véil avhdlld linguine med pastasdsen. Servera
kréimig kyckling- och fénkdlspasta med ruccola och
riven parmesan.

a

Notera dtt ingredienser kan avvika fréin receptbilden

® 25min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! ca-al35



