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Kycklingpasta och dpple- och

paprikasds
Kock: Cattis Legelius Tid: 40 min Portioner: 4

En god och mustig kycklingratt. Njut den garna med ett glas god appelcider till.

INGREDIENSER

6 st kycklingbrostfiléer

1 st schalottenlok

4 msk créme fraiche med chili- och paprikasmak
5 dl matlagningsgradde

4 msk kalvfond

1/2 st kéttbuljongtarning

1 st vitldksklyfta

1 apple

1 gul paprika

1 nypa farsk basilika, hackad
1 tsk kinesisk soja



salt och grovmalen svartpeppar

smor till stekning
farsk basilika till garnering

GOR SA HAR

Borja med sésen. Finhacka schalottenldken och fras den i smér nédgon minut.
Hall pé& 3 dl matlagningsgradde och lagg i den halva buljongtérningen, rér
om och 1&t sjuda. Se till att buljongtarningen léser upp sig. Tillsatt 2 msk
kalvfond, 1 tsk soya samt 2 msk chili- och paprika-créme fraiche. Lat puttra
ihop p& svag varme 5-7 min. Pressa dven i en vitloksklyfta och lat det fortsatta
puttra.

Skala och skar upp ett Gpple i smébitar och hall i sésen. Tillsatt ytterligare 2 dl
matlagningsgradde, 2 msk créme fraiche samt 2 msk kalvfond. Skar upp
paprikan i smabitar och hall ner den i sasen. Salta, peppra och smaka av.
Finhacka basilikan och rér ner den. Lat sdsen sté pd lagsta varme under tiden
du férbereder kycklingen samt kokar pastan.

Jag delade kycklingfiléerna mitt itu och stekte dem i smor ett par minuter pa
varje sida. Saltade och pepprade dem. La dem sedan i en ugnsfast form och
safte in i ugnen som varmts upp fill 190-200 grader i ca 15 min. Nar du tar ut
kycklingen s& dela en s& att du ser att den ar genomstekt. Koka pasta till 4-5
port. enl anvisning. Servera sedan kycklingfiléer med sés, pasta och lite sallad
till. Smaklig spis!



