Kycklinggryta Marengo

Ingredienser 4 port.:

250 g farska champinjoner

1-2 msk olivolja

10 sma stekldkar eller 1 stor gul 16k
1-2 vitloksklyftor

4 (ca 500 g) kycklingfiléer

1 tsk paprikapulver

2 krm pepparmix

salt

1 burk (400 g) hela tomater

1 dI rétt eller vitt vin

1/2 kruka farsk oregano eller 1-2 tsk torkad

Sa har gor du:

1. Ansa och dela champinjonerna om de ar stora. Fras champinjonerna

i en del av matfettet tills vatskan kokat in och svampen fatt farg. Ta upp dem.
2. Skala I6ken. Valjer du en hel stor 16k skar du den i klyftor. Skala vitioken.
3. Krydda kycklingfiléerna med paprikapulver, pepparmix och salt.

Bryn fageln i resten av matfettet. Tillsatt I6karna och lat dem bryna med en stund.
4. Hall pa tomater och vin om sa dnskas. Pressa i vitloken och grovhacka
och tillsatt oregano, farsk eller torkad.

5. Lagg pa lock och lat alltsammans sjuda tills kycklingen ar helt fardig,

12-15 minuter.

Nar man sticker i kottet ska kottsaften som kommer ut vara helt klar och
ofargad. Ar den réd eller rosa behdver rétten sjuda en stund till.

6. Smaka av med mer kryddor om det behdvs.

Lagg ner de stekta champinjonerna och lat dem bli varma.

7. Servera med kokt ris eller potatis och sallad

Smaklig maltid!



