® 30-40min

2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Citron- och oreganostekt
kycklingschnitzel med gronsallad
och rostad potatis

Rostad potatis
Potatis 400 g
Bakpldtspapper 1 st
Olivolja

Salt 2 tsk
Svartpeppar

Sallad

RAdIOk 1 st
Cocktailtomater 125 g
Rddisor 1 forp
Mixsallad 30 g
Olivolja

Flingsalt
Svartpeppar

Ortyoghurt
Matyoghurt 2 dl
Torkad oregano 1Yz tsk
Salt

Svartpeppar

Kycklingschnitzel
Citron1st

Minutfilé 330 g
Torkad oregano 1tsk
Salt %2 tsk
Svartpeppar
Strébrod ca Y2 di
Smér Y= msk

Olivolja > msk

1. varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Rostad potatis: Dela potatis i klyftor. Liigg pé en
ugnsplat med bakpléatspapper. Blanda med olivolja, salt
och lite nymald svartpeppar. Rosta i évre delen av
ugnen ca 20 min, rér om efter halva tillagningstiden.

3. Sallad: Skdr rédIék tunt. Halvera cocktailtomater. Kvarta
radisor. Lagg allt i en salladsskal. Blanda med lite
olivolja, flingsalt och nymald svartpeppar.

4.Ortyoghurt: Liigg matyoghurt i en liten skal. Blanda med
torkad oregano. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

5. Kycklingschnitzel: Skélj citronen i ljummet
vatten. Krydda minutfilé med torkad oregano, salt och
nymald svartpeppar. Héll strébrod pé en tallrik. Véand
kycklingen i strobrodet.

6. Hetta upp smér och olivolja i en stekpanna. Stek den
panerade kycklingen ca 3 min per sida, tills den ar helt
genomstekt (innertemp 72°C). Finriv skal frdn citronen
éver schnitzlarna.

7. Sallad: Blanda mixsallad och pressad saft fran halva
citronen i salladsskalen med gronsakerna. Klyfta resten
av citronen.

8. Servera kycklingschnitzel med grénsallad, citronklyfta,
rostad potatis och értyoghurt.



