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Kjuklingaleeri i italskri rjdémasosu borin fram med kartoflumas
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Pessi kjuklingaleeri i italskri rjdmasosu eru einstaklega djlsi og bragdgéd. betta er afar einfaldur og fljétlegur
réttur. Innihaldsefnalistinn geeti pétt langur i fyrstu en pegar pid lesido hann yfir sjaidi ad stér hluti af honum eru
krydd.

Madur byrjar & pvi ad setja smjorid, laukinn, kryddin og sterka sinnepid i pott og steikir kjuklinginn upp ar
kryddunum. bvi naest baetir madur hvitlauk, rjéma og hvitvini (haegt ad skipta at fyrir meira af rjoma en pad
gefur mjog gott bragd) ut i pottinn. Svo setur madur sironusafa, sélpurrkada tomata, kryddost og ferskt timjan Gt
i og leetur malla.

A medan rétturinn er ad malla hitar madur forsodnar kartoflur og stappar paer svo annad hvort med
kartoflustappara eda smellir peim i hraerivélina med k-inu (ég geri pad alltaf), setur svo smjor og mjélk eda
rjoma Gt i dsamt sykri, salt og pipar og hreerir par til mjakt og gott.

Svo ber madur réttinn fram med godu fersku salati og pu ert komin med ljuffenga, holla og géda maltio sem oll
fidlskyldan a eftir ad elska.

Kjaklingaleeri i italskri rjomasdsu borin fram med
kart6flumus

e U.p.b. 1 kg Urbeinud kjuklingaleeri
1/2 msk smjor

1 shallot laukur

2 tsk purrkad oregané krydd

1 tsk purrkad basil krydd

1/2 tsk purrkad résmarin krydd

1 tsk paprikukrydd

1/4 tsk purrkadar chilliflogur

Salt & pipar

1 tsk sterkt sinnep

4 hvitlauksgeirar.

1 dl hvitvin

250 ml rjomi fra Ornu Mjélkurvérum
200 g solpurrkadir tdmatar

safi ur 1/2 sitronu

75 g kryddostur med hvitlauk fra Ornu Mjolkurvorum
Ferskt timjan

Aodfero:

1. Skerio shallotlaukinn og smjor i steypujarnspott (eda stéran og péttan venjulegan pott) og steikid Iétt,
baetio kryddunum Ut i og sterku sinnepi. Baetid kjuklingalserunum Ut i pottinn og steikid pau upp ur
kryddunum.

2. Rifio hvitlauksrifin Gt i pottinn.

3. Pegar kjuklingurinn er ordinn steiktur & 6llum hlidum baetid pa hvitvini, rjoma, séxudum soélpurrkudéum
tébmotum og fersku timjan. Rifid kryddostinn Gt i og leyfid pessu ad malla i u.p.b. 10-15 min eda par til
kjuklingurinn er eldadur i gegn.

Kartoflumus

1000 g forsodnar kartoflur

100 g smjor

1 % dl mjolk/rjomi fra Ornu Mjélkurvérum
1 msk sykur

Salt og pipar eftir smekk

Aoferod:
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