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® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Points®virde per portion 0

Kyckling med potatisgnocchi,
basilikaolja och parmesan

Kyckling

Japansk soja 1 msk
Paprikapulver Y2 msk
Flytande honung 1 tsk
Vitlék 1klyfta
Kycklingfilé 300 g

@ Olivolja 1tsk

Gnocchi

Gnocchi 250 g
Cocktailtomater 250 g
Basilikaolja % forp
Parmesanost, (10 g) ¥ bit
@ Olivolja 1tsk

@ Salt

2 Svartpeppar

1. Kyckling: Blanda ihop japansk soja, olivolja,
paprikapulver, flytande honung och riven vitlék till en
marinad i en bunke. Dela kycklingfilé horisontellt och
blanda ner i bunken och Idt marinera minst 15 min
(géirna léingre).

2.Ldgg potatisgnocchi i en rymlig bunke och téck med
kallt vatten. L&t std minst 5 min. Halvera
cocktailtomater.

3.Gnocchi: Hill av gnocchin. Hetta upp olivolja i en rymlig
stekpanna. Stek gnocchi tills den har fatt fin farg och
blivit krispig ca 6 min. Krydda med lite salt och nymald
svartpeppar. Blanda ner basilikaolja under omrérning ca
1 min och ta fran véirmen. Finriv parmesanost éver och
blanda runt.

4. Stek eller grilla kycklingen ca 3 min per sida, tills den
fatt fin farg och ér genomstekt. Akta sé det inte brénner.

5. Servera basilikadressad potatisgnocchi med stekt
kyckling och cocktailtomater.



