LINAS @ viktVviktarna
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Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept dr ett sumarbete med ViktVaktarna. Har du frigor om receptet eller ViktViktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

® 25-35min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion e

Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Pasta med kyckling och soltorkade

tomater

Kyckling med soltorkade
tomater

Soltorkade tomater, (50
g) V2 burk

Gul 6k 1st
Champinjoner 200 g
Kycklingfilé 300 g
Minifraiche 1dl

@ Flytande margarin 1+1
tsk

@ Salt ¥ tsk

2 Svartpeppar 1krm

@ Vatten1dl

@ Kycklingbuljong ¥
tarning

Till servering
Casarecce 125 g
Ruccola 30 g
Chili flakes 1krm

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 3.

2. Forberedelser: Hall av soltorkade tomater. Strimla
soltorkade tomater och gul 16k. Kvarta champinjoner.
Skér kycklingfilé i mindre bitar, ca 2x2 cm.

3. Koka casarecce enligt anvisning pd férpackningen.

4.Kyckling med soltorkade tomater: Hetta upp flytande
margarin i en stekgryta. Stek gul 16k och champinjoner
ca 3 min, légg pa ett fat. Spara grytan.

5. Hetta upp flytande margarin i den anvénda stekgrytan.
Bryn kycklingbitarna runt om, ca 3 min. Ldgg tillbaka 6k
och svamp, krydda allt med salt och nymald
svartpeppar.

6. Tillsatt vatten, smulad kycklingbuljong och soltorkad
tomat. Koka upp och sjud ca 5 min, tills kycklingen ér
genomstekt. Rér ner minifraiche och It allt bli varmt.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Servera kycklinggryta med soltorkade tomater,
casarecce och ruccola. Toppa med chili flakes.



