Spansk kycklinggryta med paprika

4+ portioner

e 800-1000 g kycklinglarfilé

e 150 g "torr” chorizo

e 1 storgul 16k

e 1 varderarod, gul och gron paprika
e 1 burk hela, konserverade tomater
e 3 vitloksklyftor

e 3dltorrt, vitt vin

e 3dlcréme fraiche

e 1tsktimjan

e 1 msk rokt paprikapulver

* 1 msk kycklingfond

e 20 skivade svarta oliver och 3 msk av spadet
e Cayenne, salt och peppar

=

. Bryn kycklinglarfiléerna sa de far fin farg. Lagg over pa en tallrik.

2. Skar paprika i ca 3x3 cm bitar, |I6ken i batar och skiva vitloken fint.

3. Dra skinnet av chorizon och skar i skivor.

4. Stek paprikan pa hog varme tills den borjar ta farg och blir lite sotad i
kanterna. Sank varmen och tillsatt |6k och vitlok och lat steka med tills de

blir mjuka.

5. Tillsatt de konserverade tomaterna och mosa dem lite med sleven. Hall pa
vin, creme fraiche, kycklingfond, timjan och paprikapulver.

6. Laggikycklingen och chorizon, Iat koka upp och sedan sjuda under lock i 30
minuter.

7. Mot slutet tillsatter du oliverna och olivspadet.

8. Smaka av med Cayenne, salt och peppar.
Servera med paella- eller avorioris.



