Kyllinggrateng med poteter
Ingredienser

¥ 500 g poteter (skrelt vekt)

¥ 1 lgk

¥ 2 rgde spisspaprika

¥ 200 g brokkoli eller brokkolini
¥ 750 g kyllingfilet

¥ 6 dl kremflgte

¥ 3 dl creme fraiche

¥ 6 fedd hvitlgk

¥ 1 ss tandoorikrydder (se tips)
¥ 300 g modnet Jarlsberg (se tips)
¥ kvernet salt og pepper

Servering:
¥ kokt jasminris
¥ gronn salat

Fremgangsmate
Finn frem en ildfast form (den jeg brukte her maler 32 x 25 cm) og smgr den lett.
Skjeer potetene i tynne skiver. Bruk gjerne en mandolin hvis du har det.

Legg dreyt halvparten av potetskivene i bunnen av den smurte formen. Kvern over
salt og pepper.

Skjeer lok og 1 paprika i skiver og fordel over potetskivene. Skjaer kyllingfilet i biter
og legg drayt halvparten av de ra kyllingbitene utover i formen. Legg buketter av



brokkoli eller brokkolini innimellom kyllingbitene. Kvern over salt og pepper.

Ha over resten av potetskivene, og kvern pa nytt over salt og pepper. Fordel over
resten av de ra kyllingbitene og skiver av den andre paprikaen.

Visp ingrediensene til sausen raskt sammen: kremflgte, creme fraiche, pressede
hvitlgksfedd, kvernet salt og pepper og tandoorikrydder. Hell sausen over innholdet
i formen. Ha over rikelig med revet ost.

Dekk til formen med aluminiumsfolie (eller bruk lokk som passer til formen).

Stek gratengen midt i ovnen ved 200°C i 45 minutter. Fjern forsiktig
aluminiumsfolien og la gratengen steke midt i ovnen i 30 minutter til.

Server kyllinggratengen varm rett fra ovnen, enten alene eller sammen med kokt
jasminris og en grgnn salat.

Tips
¥ Tandoorikrydder er lettvint & bruke og gir masse god currysmak til gratengen.

¥ Dersom du gnsker en mildere smak pa gratengen, kan du erstatte
tandoorikrydder med 1 stor spiseskje sgt paprikapulver.

¥ Personlig liker jeg a bruke en godt modnet ost pa toppen av gratengen. Modnet
Jarlsberg er fin & bruke, men vellagret Norvegia eller Gruyeére er ogsa supert. @nsker
du en mildere ostesmak, kan du bruke revet mozzarella.

¥ Gratengen smaker aller best nylaget, rett fra ovnen. Rester kan oppbevares i
kjgleskapet til dagen (eller fryses) og varmes pa nytt i ovnen.
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