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PASTA

Pasta & kycklingsds

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 20 min Portioner: 4

En harligt kramig pastasas med kyckling.

INGREDIENSER

2 stora kycklingfiléer
1 liten gul lok
3 dl gradde
1 1/2 dl vatten
1 kycklingbuljongtarning ( kung markatta )
1-2 tsk chiliflakes
3 vitldksklyftor
romanticatomater
1 tsk torkad oregano
1 klick smér att steka i
kastanjechampinjoner
salt & svartpeppar efter smak
redning
en skvatt vatten och maizena



Koka pastan enligt anvisning pé& paketet.
Finhacka 16k, dela tomaterna pé& halften, skiva eller klyfta champinjonerna,
skar kycklingfiléerna i munsbitar.

Hetta upp en stekpanna, lagg i en klick smér. Stek kycklingen nagra minuter,
fillsatt sedan svamp och |8k. Stek ett par minuter.

Hall i gradden, vattnet, smula i buljongtarningen, pressa i vitldksklyftorna.
Krydda med oregani, chiliflakes, salt & peppar. L&t det sméputtra en stund.

Lagg i tomaterna och red av sdsen. Lat sdsen puttra en stund.

Lagg upp pasta pé en tallrik och hall dver sés, servera med en gronsallad Hill.



