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KYCKLING

é, salsa &

Grillad kycklingfi

krémig paprikasés

Kock: Mats Westergren Tid: 40 min Portioner: 4
Smakrik kycklingfilé som kompletteras av het paprikasés med mycket kropp. Allt bryts
av, av en frasch och god salsa.

Kycklingen ar enkel, bara rubba/gnid in den med curry/mango krydda & god olivolja.
Grilla/stek den sedan till perfektion.



INGREDIENSER

Paprikasas
1 msk olivolja, extra virgin
1 stycken purjoldk, skivad
3 stycken réd spetspaprika, skivad
4 stycken finhackade vitloksklyftor
1 stycken finhackad réd chili
3 msk konc. grénsaksfond
4 dl matlagningsgradde
salt & peppar efter smak
3 msk finhackad persilja

Avokado- & mangosalsa



1 stycken réd paprika, fint skuren i tarningar

2 stycken mogen avokado, fint skuren i tarningar

1 stycken liten mango, skalad, urkarnad och fint tarnad
1 stycken finhackad réd chili

2 msk olivolja, extra virgin

2 msk limejuice
1 msk farsk koriander, finhackad
salt & nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

Paprikasésen

1. Rensa och skiva spetspaprikan grovt. Finhacka purjolék, rad chili och vitldk.
2. Fras purjoldk, réd chili och vitldk i olivolja i ca 5 min.

3. Tillsatt gronsaksfond och matlagningsgradde. Lat koka ihop s& paprikan
mjuknar och sésen far en krémig konsistens.

4. Hall dver s&sen i en matberedaren och kar den hyfsat slat. Tillsatt en nave
finhackad persilja.

5. Servera till kyckling eller katt med ris, pasta eller potatis.

Avokado- & mangosalsa

1. Skiva alla grénsaker i lika stora bitar, tarningar om 1x1 cm.
Finhacka réd chili & koriander. Lagg i en skal.

2. Hall dver olivolja och limejuice.

Blanda val.Smaka upp med salt & peppar.



