
Skivet �yllingfilet og pasta casarecce i
kremet paprikapesto, toppet med tomat

Pasta casarecce
200 g pasta

 Kylling�let,
grønnsaker og
paprikapesto
1 stk rød paprika
1 stk tomat
1 stk rødløk
300 g skivet kylling�let
1 glass paprikapesto
150 g crème fraîche

 olje
salt
pepper
olivenolje

  

Vurder retten og les mer:

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

20 - 30 min 2 porsjoner AM 019_2

Tips fra kokken: Ønsker du mer smak på tomatene, kan de bakes i stekeovnen på 150
grader varmluft i omtrent 20 minutter.

Pasta casarecce: Tilbered pastaen som anvist på pakken. 1

Kyllingfilet, grønnsaker og paprikapesto:  Skyll og kutt
paprikaen og tomaten i terninger. Skrell og �nhakk
rødløken. Varm opp en stekepanne til høy varme, og ha i litt
olje. Stek kyllingen i omtrent 4 minutter, til den er
gjennomstekt, og krydre med salt og pepper. Legg
kyllingen på en tallerken, og stek løken og paprikaen i
omtrent 2 minutter, til løken er gyllen. Bland inn pestoen og
crème fraîchen. 
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Kyllingfilet, grønnsaker og paprikapesto, fortsettelse:
Sil vannet av den ferdigkokte pastaen, og bland inn
kyllingen, paprikapestosausen og tomatterningene. Topp
gjerne med litt grovkvernet pepper og olivenolje.
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