Apple- och ingefarsbrisserad
kyckling med rastekt brysselkal,
valnotter och adelost

Pressad potatis
Mospotatis 450 g

Apple- och
ingefiirsbréisserad
kyckling

Gul ok 1st

Ingefdra ¥z bit

Vitlok 1 klyfta

Rott dpple 1st
Kycklingfilé 300 g

® Salt Y2 tsk

Torkad timjan ¥z forp
® Vetemjol 1tsk

® Vatten 22 dI
Kycklingbuljong %2 pase

Brysselkdl
Brysselkal 1 forp
Valndtter 30 g
® Salt 2 tsk
Adelost 1 forp

Att ha hemma @

Salt, Smér, Svartpeppar,
Vatten, Vetem;jol

1. Pressad potatis: Skala och koka potatis mjuk i ldttsaltat
vatten.

2. Forberedelser: Skala och finhacka gul 16k, ingeféira och
vitlok. Térna dpple. Krydda kycklingfilé med salt och
nymald svartpeppar.

3. Apple- och ingefirsbréisserad kyckling: Hetta upp lite
smor i en stekpanna med hdga kanter. Bryn kycklingen
ca 2 min per sida, lagg éver pa ett fat. Tillsdtt 16k, vitlok,
ingefiira, dpple och torkad timjan till stekpannan och
fréis ca 2 min. Pudra éver vetemjél och ror runt.

4. Tillséitt vatten och kycklingbuljong. Lat koka upp och
léigg tillbaka kycklingen i stekpannan. Sjud ca 15 min,
tills kycklingen dr helt genomkokt. Vénd pé kycklingen
efter halva tiden. Spdd eventuellt med lite vatten om
s@sen blivit for tjock.

5. Brysselkdl: Skdr bort nedersta roten och halvera
brysselkal. Bryt sénder valnétter i mindre bitar. Hetta
upp lite smor i en stekpanna och stek brysselkdlen ca 5
min. Krydda med salt och nymald svartpeppar. Lat
valndtterna steka med den sista minuten. Léigg upp pd
ett fat och smula ddelost 6ver brysselkdlen.

6. Pressad potatis: Pressa potatisen.

7. Servera dpple- och ingeférsbréisserad kyckling med
rastekt brysselkdl, valnétter, ddelost och pressad
potatis.

avvika fran receptbilden
A

® 35-45min 2 2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM 065_2



