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(® Middels rask a lage

Krydderstekt kyllingbryst med potetbater,
bearnaisesaus og rgdlgksglaserte grgnne

bgnner

Potetbater
350 g poteter

Krydderstekt kyllingbryst
420 g kyllingbryst med
skinn

1 pakke kryddermiks med
hvitlgk og persille

Radlgksglaserte grgnne
bgnner

1 stk rgdlgk

150 g grgnne bgnner
12 dlvann

Y2 ss smar

Bearnéssaus
1 pakke bearnéssaus

far bakepapir (kan slgyfes)
frolje

frsalt

{r pepper

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

Potetbater: Skyll og kutt potetene i bater. Fordel dem pa
et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje, salt og
pepper. Stek dem i ovnen i 20-25 minutter, eller til de er
gylne og gjennomstekte.

Krydderstekt kyllingbryst: Krydre kyllingen med salt og
pepper. Varm opp en stekepanne til hgy varme, og ha i
litt olje. Stek kyllingen i 2 minutter pa hver side, il den er
gyllen. Krydre den med kryddermiksen, legg den oppa
potetene nar det gjenstar 10-15 minutter av potetenes
steketid, og stek det ferdig sammen.

Radlgksglaserte granne bgnner: Skrell og kutt Igken i
strimler. Kutt endene av de grgnne bgnnene, og del dem
i o hvis de er lange. Kok opp en kjele med 2 dl lettsaltet
vann. Damp bgnnene under lokk i 1 minutt.

Bearnéssaus: Ha sausen over i en liten kjele, og kok opp
pa middels varme under omrgring.

Radlgksglaserte grgnne bgnner, fortsettelse: Sil vannet
av bgnnene. Ha lgken og %2 ss smgr i kjelen med de
grgnne bgnnene, og stek det hele pa middels varme i 2
minutter, il Igken er blank og bgnnene er glaserte av
smgret. Krydre med litt salt og pepper.

Krydderstekt kyllingbryst, fortsettelse: La kyllingen hvile
i 5 minutter, fgr du skjeerer den opp i tynne skiver. Da vil
temperaturen ligge pa 68-70 grader, som er perfekt for
kyllingbryst.



