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Satftran- och apelsinkyckling

med tomat och chili

Kock: Frida Johansson Tid: 30 min Portioner: 4

Farggrann och smakfylld pasta som passar bade till vardags och till fest.

Julen narmar sig med stormsteg och smaklékarna langtar efter alla de smaker som den
bar med sig. Har méts tvé av julens allra basta smaker, saffran och apelsin, i en
smakrik kycklinggryta som far alla sinnen att njuta till fullo.

INGREDIENSER

500 g kycklingfilé

1 st purjolok

1 st réd chili

1 stor vitloksklyfta

2 kvistar farsk timjan

2 msk tomatpuré

2 dI vitt vin

2 dI matlagningsgradde



1 pkt saffran

2 st apelsiner
0.5 kruka farsk bladpersilja
salt & peppar

GOR SA HAR

Spad ut saffranet i lite av vinet.

Dela kycklingfiléerna i 3-4 bitar och krydda lite latt med salt och peppar. Bryn
kycklingbitarna i en het panna sé att de far lite farg och stall sedan at sidan.

Finhacka vitlok och chili och strimla purjolcken. Riv skalet frén en halv apelsin
och pressa ur saften i en liten skal.

Fras vitlok, chili och purjoldk i en stekpanna med héga kanter. Nar 16ken
mjuknat, tillsatt timjankvistarna och tomatpuré.

Sl& pa vin, saffran, matlagningsgradde, apelsinsaft och det rivna
apelsinskalet. L&t puttra upp.

Lagg ner de brynta kycklingbitarna i sésen och lat koka pé lag varme under
lock i ca 10 minuter.

Filéa under tiden resten av apelsinerna och grovhacka persiljan. Stré dver
dessa dver grytan strax innan servering. Servera grytan ihop med exempelvis
kokt ris eller pressad potatis.



