Kycklinggryta med grénpeppar

KYCKLING Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 25 min Portioner: 4
Ck;o En mustig kycklinggryta som toppas med svamp och serveras med ris & sallad.

INGREDIENSER

4 kycklingfiléer skurna i 1-2 cm tjocka skivor
3 dl gradde
1/2 finhackad gul 16k
1 tsk hela grénpeppar korn som mortlas
2 msk tamarisoja ( gdrna renée voltaire )
salt & svartpeppar efter smak
valfri svamp i valfri mangd
smor att steka i
Tillbehor
kokt ris till 4 personer

en harlig grénsallad
finhackad persilja att stré éver maten med



GOR SA HAR

Koka riset enligt anvisning p& paketen.

Hetta upp en stekpanna, lagg i en klick smér och stek kycklingbitarna ett par
minuter p& bagge sidorna. Tillsatt [dken , salta och peppra. Hall 6ver gradde,
tamarisoja, mortlad grénpeppar och rér om. Lat grytan sté och puttra ca 15
minuter.

Under tiden grytan puttrar hetta upp en till stekpanna. Lagg i smor och stek
svampen tills den fatt fin farg. Salta och peppra.

Servera grytan med ris och sallad, toppa kycklinggrytan med svampen ochh
stré Sver persiljan.



