PRIOR

Kyllingnuggets med ovnsbakte sotpoteter og
brokkoli

Spreobakte nuggets av kyllingfilet er en rask middag som smaker ekstra godt
med setpoteter og brokkoli. Vi gir deg fremgangsmaten for hvordan du kan

steke nuggets i ovn eller stekepanne.



Slik lager du ovnsbakte sotpoteter

Varm ovnen til 225 grader. Vask og skjeaer setpotetene i jevne staver/klofter.
Legg setpotetene over pa et stekebrett med bakepapir. Vend dem sammen
med litt olje, salt og pepper, og stek satpotetene i cirka 20 minutter til de er

gylne, mere og spre.

Slik lager du stekt brokkoli

Rens og del brokkolien i smale jevne buketter (skrell stilken og la den fa vaere

med).

Varm en stor stekepanne med litt olje og stek brokkolien knapt mer over hay

varme (den skal helst bli litt spre i kantene).

Slik lager du parmesankrem

Rer sammen creme fraiche, parmesan og finhakket hvitlek til
parmesankremen. Smak til med noen draper sitronsaft, salt og pepper. Bland til

slutt inn hakket gresslak hvis du ensker det.
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Slik steker du nuggets

Nuggets varmes i middels varm stekepanne med litt olje i ca 10 min, eller i

stekeovnen pa 200grader i ca 10-15 min.

Servering

Server nuggets med bakte setpoteter, stekt brokkoli og parmesankrem. Dryss

over litt ekstra parmesan og hakkede urter hvis enskelig.



Produkter i denne oppskriften

Kylling Nuggets 500g Enh

Kylling Nuggets 290g Enh



Ingredienser

Du trenger
PRIOR nuggets 500-790 g
Setpotet 2-3 stk
Brokkoli 1 stk
Olivenolje

Salt & Pepper

Parmesankrem
Créme fraiche 2dl
Parmesan (revet) 1dl
Hvitleksfedd 1 stk
Sitronsaft Noen draper

Salt & Pepper

Finhakket gresslaok eller persille

Allergener

e Melkeprotein inkl laktose



