Kyllinggryte med tomat og paprika er en gryte med masse god smak og kan

serveres med kokt ris, potetstappe eller couscous.

Slik gjer du



Rens lek og paprika og skjeer det i jevne biter. Skjeer hvitleken i tynne skiver.

Varm litt olje i en tykkbunnet kasserolle og fres kyllingen over hey varme til
den blir gyllen. Krydre med salt og pepper. Ha kyllingen over pa en tallerken sa

lenge.

Ha litt mer olje i pannen og fres lek, paprika og hvitlek over middels hey varme
til grennsakene begynner @ mykne. Tilsett tomatpure og grovhakkede tomater.

La det frese under omrering i et par minutter.

Tilsett kraft, sukker og chili og gi det hele et oppkok. La det smaputre i 10 - 15
minutter under sporadisk omrering. Ha kyllingen tilbake i gryta og la det

smaputre videre i 5-10 minutter.

Smak til med salt og pepper. Topp gjerne med fersk mozzarella i biter eller

smuldret fetaost, og dryss over litt hakket persille.
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Yoghurt- og agurksalat



Del agurken pa langs og skrap ut den blete kjernen. Skjaer agurken i jevne biter

eller skiver.

Rer sammen yoghurt, finhakket hvitlek og olivenolje. Smak dressingen til med
salt og pepper og bland den sammen med agurken. Dryss over

granateplekjerne og urter.

Vel bekomme!

Tips! Serveres gjerne med kokt ris, potetstappe eller couscous.



Produkter i denne oppskriften

Kyllingfilet Strimler 400g Enh



Ingredienser

Du trenger
PRIOR Kyllingfilet 600 g
Gul lek 1 stk
Paprika 1 stk
Hvitleksfedd 2 stk
Tomatpure 2ss
Tomater 6 stk
Kyllingbuljong 2dl
Terkede chiliflak 1klype
Hvitt sukker 1 klype
Olivenolje
Persille

Fersk mozzarella

Salt & Pepper
Yoghurt- og agurksalat

Agurk 1 stk

Gresk yoghurt 1,5dl



Du trenger

Yoghurt- og agurksalat

Hvitleksfedd 1 stk

Salt & Pepper

Granateple 2 stk

Hakkede urter (f.eks. timian, persille og

oregano)

Allergener

e Melkeprotein inkl laktose



