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Pastagratdng & la Mexikano

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 6

En harlig kramig och smakrik pastagraténg med kyckling.

En gratdng fylld med en bechamelsds med smaker frén det mexikanska koket
och cheddarost, kyckling, chorizosalami och snabbtorkade tomater.

INGREDIENSER

500 gram fusillipasta

2 stycken stora majskycklingfiléer

0.5 tesked salt

0.5 tesked grovmald vitpeppar

100 gram chorizosalami i tunna skivor
200 gram purjoldk, tunt skivad

300 gram cocktailtomater

1 deciliter hackad persilja

75 gram smor

8 matskedar vetemidl

1 pése santa maria enchilada kryddmix
8-10 deciliter fet mjolk



1 deciliter vispgradde

1 matsked socker

200 gram naturell farskost typ philadelphia
2 stycken finrivna vitldkskryftor

1-2 teskedar salt

200 gram riven lagrad cheddarost

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 200 grader. Lagg kycklingen p& aluminiumfolie, salta och
peppra med all vitpeppar. Lagg ihop folien dver kycklingen och lat gé i ugnen
i cirka 20 minuter.

Skélj och halvera tomaterna. Lagg dem pa en stor tallrik, tillsatt négra nypor
salt och socker och lat dem gé pa full effekt i mikron i 20 minuter. Oppna
garna luckan né&gra ganger for att f& ut lite dnga.

Koka pastan under tiden enligt paketets anvisning, men korta koktiden med 4
minuter. Hall av vattnet nar pastan ar fardig.

Smalt sméret till bechamelsésen i en rymlig kastrull. Vispa ner mjélet och
enchiladamixen. L&t frasa en stund pd 75% av spisens kapacitet och sank
sedan till strax under medelvarme.

Hall ner mjolk och gradde pd om pd och vispa under tiden. Tillsatt salt,
socker, riven vitldk, riven cheddar och farskosten. Vispa ihop och lét sméakoka
ett par minuter.

Skiva kyckling, salami och purjolék tunt och blanda ner i sésen.

Hall pastan i en stor ugnsform och héll p& sé&sen. Blanda ordentligt, lagg p&
tomater och gratinera i ugnen pé& 225 grader i 10-12 minuter.

Strd dver persiljan precis fére servering.



