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® 20-30min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Points®virde per portion @

Pastasallad med ajvardressing och
timjanstekt kyckling

Pastasallad

Mezze maniche rigate
125¢

Cocktailtomater 125 g
RodIok Y2 st

Rddisor 1 forp
Ruccola 30 g

Timjanstekt kyckling
Kycklingfilé 300 g
Torkad timjan 1 forp
@ Salt % tsk

@ Svartpeppar 1krm
@ Neutral olja 1tsk

Ajvardressing

Ajvar relish 1 forp
Flytande honung 1 forp
@ Vatten 1 msk

@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar 1krm

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Pasta: Koka mezze maniche rigate enligt anvisning pd
férpackningen. Hall av och spola kallt.

3. Timjanstekt kyckling: Krydda kycklingfilé med torkad
timjan, salt och nymald svartpeppar. Hetta upp neutral
olja i en stekpanna och stek kycklingen ca 3 min per
sida. Lagg 6ver i en ugnsform och tillaga klart mitt i
ugnen ca 10 min, tills den @r helt genomstekt.

4. Ajvardressing: Léigg ajvar i en salladsskdl. Blanda ner
flytande honung, vatten, salt och nymald svartpeppar.

5. Pastasallad: Halvera cocktailtomat. Strimla rodIék tunt.
Kvarta rédisor. Lagg allt i salladsskalen med dressingen.
Tillsétt avhdlld pasta, blanda vél och smaka av med lite
salt och nymald svartpeppar. Blanda ner ruccola vid
servering.

6. Skéir stekt kycklingfilé i skivor. Lagg upp pastasallad i
djupa tallrikar och toppa med timjanstekt kyckling.

TIPS! om du har, anviinda gédrna en stektermometer (innertemp 72°C).



