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Einfaldur mexikéskur kjaklingaréttur

Eldunartimi

30 min

Erfidleikastig
Audvelt
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4-5 manns

Lysing



Einfaldur mexikoskur kjuklingaréttur med kartdéflusmaelki og braeddum osti.

Hugmyndin ad pessum rétti pegar vid vinkonurnar vorum & veitingastad Gt i Gdansk & dégunum en vid forum a
aedislegan brunch veitingastad sem heitir Pomelp Bistro Bar. bar pontunudum vid okkur ofnbakadar kartdflur
med mexikéskum kryddum og ostahjup. Hugurinn fér alveg & flug og vié paeldum mikid hversu gédur pessar
kartoflur veeru sem kjaklingaréttur.

Eg hef pvi verid ad profa mig afram med pessa hugmynd undanfarid og er pessi uppskrift loksins tilbuin.

petta er afskaplega einfalt og flj6tlegt ad graeja. Madur byrjar & pvi ad setja smaelkid i smastund i sudu og &
medan er madur ad steikja kjuklinginn og sésuna sem hann bakast i. Lykillinn er ad setja alveg ndg af hvitlauk
og mexikoskri kryddblondu, leyfa pessu svo 6llu ad bakast saman inn i ofni & medan osturinn bakast.

Einfaldur mexikoskur kjuklingareéttur

500 g smeelki (litlar kartoflur)

800 g urbeinud kjuklingalaeri

2 msk mexikosk kryddblanda

1 shallot laukur

4 hvitlauksgeirar

1 tsk smjor

400 g saxadir nidursodnir tdmatar
1 raud paprika

150 g gular baunir

Salt og pipar

230 g rifinn mozzarella fra Ornu Mjélkurvérum
Ferkst kériander

Aodferod:

Kveikid & ofninum og stillid a 200°C, undir og yfir hita.

Skerid smeelkid i 4 bita, setjid i vatn og sj6did i u.p.b. 7 min.

A medan smzelkid er ad sj6da, kryddid pa kjiklingalaerin vel & badum hlidum.

Skerid laukinn, papriku og hvitlaukinn, steikid upp Ur sma smjori og setjio svo kjuklingaleerin & pénnuna,
steikid & badum hlidum.

Hellid vatninu af kartéflunum og setjid paer & pénnuna.

Hellid tdmo6tunum a pdénnuna og gulu baununum, blandid 6llu saman. Dreifid rifnum osti yfir.

Bakid inn i ofni i u.p.b. 20 min eda par til osturinn er byrjadur ad verda gullin.

Berid fram med fersku kériander.
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Ef pu profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig a Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_




