PASSIONERAD KYCKLING
4 pers
Stekt kycklingfilé med passionsfruktsås

Det här är en både snabb och lättlagad rätt med en överraskande smakbrytning av passionsfrukten.

4 st
kycklingfiléer à ca 130g
1 tsk 
salt
2 krm 
nymald vitpeppar
1-2 msk 
smör till stekning

Passionsfruktsås:

1 dl 
vitt portvin 
1 dl 
vatten
1 
grönsaksbuljongtärning
2,5-3 dl 
vispgrädde
1 msk 
smör + 1 msk vetemjöl
2-3 passionsfrukter
1/3 krm 
cayennepeppar

Tillbehör:

Saffransris (till 4 portioner ris 1 påse saffran à 0,5 g)

Stekta tomatskivor 2 tomater i tjocka skivor)

Broccolibuketter

Riset

· Koka 4 portioner enligt förpackningens anvisningar och låt 1 påse saffran koka med från början. 
· Blanka sedan av det färdigkokta riset med en liten smörklick.

Kycklingen

· Stek under tiden kycklingfilén och gör passionsfruktsåsen. 
· Krydda filéerna runt om med salt och nymald vitpeppar. 
· Värm upp en stekpanna och låt smöret bli lätt gyllenbrunt. 
· Lägg i och stek kycklingfiléerna 6-8 minuter på varje sida.


Passionsfruktsåsen

· Koka upp portvin och vatten tillsammans med grönsaksbuljongtärningen och koka ihop det hela tills drygt 1 dl återstår. 
· Tillsätt grädden och koka upp. 
· Blanda 1 msk vetemjöl + 1 msk smör till en slät massa och klicka ner i såsen under vispning och kokning. 
· Koka såsen 3-5 minuter. 
· Dela och skrapa ur 2 passionsfrukter i såsen samt smaka av ytterst försiktigt med en aning cayennepeppar.

· Värm broccolibuketterna och stek tomatskivorna hastigt i lite smör i stekpannan. 
· Skär kycklingfiléerna i skivor och lägg upp tillsammans med riset på heta tallrikar. 
· Slå på såsen och garnera med den resterande passionsfrukten, tomatskivorna och broccolibuketterna.

