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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!
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Kyckling i dillsas med kokt potatis
och gurksallad

Kokt potatis
Skalad potatis 1 forp

Kyckling i dillsds

Gul 16k 1st

Dill20 g

Minutfilé 330 g
Morotsslantar 1 forp
Majsstdrkelse 1 msk
Vispgrddde 1dI

2 Smor 1 msk

@ Salt1krm

@ Vatten 2 2 dI

@ Kycklingbuljong ¥
tarning

2 Socker 2 tsk

@ Attiksprit (1290) 2 tsk
2 Svartpeppar

Gurksallad

Gurka 1 st
Mixsallad 30 g

1. Kokt potatis: Koka skalad potatis mjuk i littsaltat
vatten. Dela stérre potatisar i mindre bitar for kortare
tillagningstid.

2. Forberedelser: Klyfta gul lok. Finhacka dill. Skér
minutfilé i mindre bitar.

3. Kyckling i dills@s: Hetta upp smor i en stekgryta och
bryn kyckling, 16k, morotsslantar och salt ca 2 min.
Tillséitt vatten, smulad kycklingbuljong, socker och
dttikssprit. Lat koka ca 6 min, tills kycklingen dr klar.

4.Blanda majsstdrkelse med lika delar vatten. Héll ner
griidde och majsstérkelse i grytan, lat sjuda ytterligare
ca 1 min. Ta grytan frén viirmen och véand ner dill. Smaka
av med lite salt och nymald svartpeppar.

5. Gurksallad: Skér gurka i grova bitar och blanda med
mixsallad i en salladsskal.

6. Servera kyckling i dillsés med kokt potatis (se tips!) och
gurksallad.

TIPS! om du har tid - pressa potatisen innan servering!



