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Kyckling Stroganoft

Kock: Todd English Tid: 40 min Portioner: 4

Jag har alltid alskat traditionell biff stroganoff men byt ut biffen mot kyckling!

Den har ratten ar valdigt enkel att tillaga och passar alla dagar i veckan. Serveras
tillsammans med ris eller pasta.

INGREDIENSER

500 g kycklingbrést, utan ben, skuret i 2.5 cm tarningar
2 tsk havssalt, fordelat

1 tsk nymalen svartpeppar, fordelat
1 tsk senapspulver

2 msk olivolja

2 msk osaltat smar

500 g shiitakesvamp, hatten, skivad
2 st schalottenlokar, finhackade

2 msk farska timjanblad

1 dl cognac

3.5 dl kycklingbuljong

1 dl vispgradde



1 msk dijonsenap

GOR SA HAR

Stré 1 tsk salt och en 0.5 tsk peppar 6ver kycklingen. Tillaga kycklingen i het
olja i en stor stekpanna pé& medelhdg varme, rér om ofta, i 7 min eller fills
kycklingen ar klar. Ta sedan ur kycklingen frén pannan.

Smalt sméret i en kastrull. Lagg i svamp och schalottenlok och stek i 5 min eller
tills svampen slapper sin vatska och barjar mjukna. Rér i timjan och torr senap.
Koka i en minut.

Ta bort kastrullen frén varmen, rér i konjak och flambera den férsiktigt. Lat
légorna do ut.

Forbered pasta eller ris enligt férpackningens instruktioner.Under tiden, satt
tillbaka pannan pé& medelvarme, koka upp och reducera vatskan till ca 1 msk
&terstar. Ror ofta. Rér i buljong och koka i 5-7 minuter eller tills det har
minskats till halften.

Sank véarmen och rér i gradde och dijonsenap. Rér ofta, i ca 10 min eller tills
vatskan halverats.

Lagg i kycklingen i pannan och koka i 1-2 minuter eller tills den &r helt
uppvarmd. Strd dver resterande salt och peppar. Servera genast tillsammans
med nudlarna eller riset.



