Spaghetti al limone con pollo

Kock: Gino Fraiman Tid: 40 min Portioner: 4

Spaghetti med en harlig citronsas samt airfryer-stekt kycklinglarfile. Frascht, enkelt och

supergoft!!




INGREDIENSER

120 gram per person spaghetti eller linguine
5 dl gradde
2 dl vittvin
2 st juice frén citroner + zestet
riven parmesanost
4 st kycklinglarfié
1 msk l6kpulver
0,5 msk vitlokspulver
2 tarning kycklingbuljong
salt och peppar

GOR SA HAR

° Borja med att steka kycklinglaren i air fryern. Jag kérde 200 grader 25

min. Krydda filéerna med salt och peppar. Skar sedan ner filéerna i kuber.

Spara 1-2 filéer till att toppa pastan (som pé bilden).

| en kastrull héller du vitt vin tillsammans med kycklingbuljongen, 18k och

vitlkspulvret.

Koka upp och reducera till ca halften. ga sedan i med gradde, citronjuice och

zest. Salt och peppr efter smak.

Koka pastan al dente och servera tillsammans med riven parmesanost!

Smaklig maltid!

Hall ner tarnade kycklinglaren och sjud ca 10 minuter fér en krémigare
konsistens. Smaka av!!



