Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-40min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:
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Krydderstekt kyllingbryst med spinat-
og satpotetsalat, appelsin, hasselnotter
0g sennepsvinaigrette

Spinat- og
sotpotetsalat
2 stk setpoteter
1stk sjalottlok
1stk appelsin
100 g spinat

Krydderstekt
kyllingbryst

300 g kyllingbryst med
skinn

1pakke kryddermiks
med hvitlok og persille

Til servering
1pakke hasselnetter
V2 pakke
sennepsvinaigrette

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ olje

1 salt

1 pepper

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

Ovnsbakte soetpoteter:Skrell og kutt setpotetene i to pa
langs, og sa i 2 cm tykke skiver. Fordel setpotetskivene
utover et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og pepper. Stek sotpotetene midt i ovnen i omtrent 25
minutter, eller til de er gjennomstekte.

Krydderstekt kyllingbryst:Krydre kyllingen med
kryddermiksen, litt salt og pepper. Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje. Stek
kyllingen i 2-3 minutter pa hver side, eller til den er gyllen.

Krydderstekt kyllingbryst, fortsettelse:Legg kyllingen
pa stekebrettet med sotpotetene nar det gjenstar omtrent
10 minutter av setpotetenes steketid. La kyllingen hvile i
omtrent 3 minutter, for du skjeerer den i skiver.

Spinat- og setpotetsalat:Skrell og kutt sjalottloken i
tynne skiver. Skrell og kutt appelsinen i store biter. Skyll og
tork spinaten. Bland spinaten med de ovnsbakte
sotpotetene. Fordel setpotetblandingen, appelsinbitene
og lekskivene pa et serveringsfat.

Servering: Fordel kyllingen oppa spinat- og
sotpotetsalaten, og drypp over litt av sennepsvinaigretten.
Dryss over hasselnettene.



