Adams matkasse.

® 15-20min 2, 2porsjoner

Vurder retten og les mer:
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=] %

Ghie:

Pastasalat med kylling, brokkoli og
casardressing, toppet med
urtekrutonger

Pasta og brokkoli
100 g fullkornspenne
1 stk brokkoli

1 1ss smer

Gronnsaker
1stk hjertesalat
1stk tomat

Stekt kylling

300 g kyllingfilet i
strimler

1pakke potetkrydder

Tilbehor

40 g krutonger med
urter

1pakke caesardressing

1 salt
1 pepper
@ olje

Pasta og brokkoli: Tilbered pastaen som anvist pa
pakken. Bruk en stor kjele sa det er plass til brokkolien
ogsa.

Kokt brokkoli:Del ensket mengde av brokkolien i sma
buketter. Skrell og kutt stilken i skiver. Kok
brokkolibukettene sammen med pastaen de siste 2-4
minuttene av pastaens koketid. Sil av vannet, og bland inn 1
SS smer.

Grennsaker:Skyll og terk salaten, og riv bladene i grove
biter. Skyll og kutt tomaten i terninger.

Stekt kylling:Varm opp en stekepanne til middels hoy
varme, og haii litt olje. Stek kyllingen i 2-3 minutter, til den
er gyllen og gjennomstekt. Krydre med potetkrydderet, salt
og pepper (se tips).

Pastasalat: Ha salaten i en serveringsbolle, og fordel
pastaen, brokkolien, tomaten, kyllingen og krutongene
over. Server caesardressingen til retten.

Tips fra kokken: For ekstra god smak pa kyllingen kan du tilsette 1ss smer og litt
finhakket hvitlok mot slutten av steketiden.



