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(0 4 port
{0 Kyckling, Huvudratt, Vardag

CACCIATORE — JAGARGRYTA

En rustik och varmande gryta som den lagas i en italiensk bergsby. Anvand ett enkelt men gott vin.

Ingredienser

Gor sa har

8 st kycklinglar

1 dl vetemjol

2 st 16k, gul

6 klyftor vitlok

1 st paprika, gul

1 st paprika, rod
300 g champinjon

1 st mordétter

4 msk olivolja

2 dl r6tt vin, enkelt
1 bukett timjan

1 tsk oregano

1 tsk salt

800 g tomater, krossade
1 dl oliver, kalamata
2 dI bladpersilja

0 Tillbehor
4 port pasta

1. Hall upp vetemjolet pa en tallrik och vand kycklinglaren i mjélet sa att de
tacks runtom.

2. Skala l6ken och vitloken och hacka bada. Skar paprikorna och
champinjonerna i bitar. Skala och skiva moroten.

3. Fras vitloken i olivolja sa att den far lite farg. Lagg i kycklingen och stek en
stund till. Tillsatt den gula I6ken och lat allt bli gyllenbrunt. Hall eventuellti en
liten skvatt olivolja till. LAgg ner paprika och morot. Ror runt och fras i nagra
minuter till.

4. Tillsatt vinet, champinjonerna, timjanbuketten, oregano och salt. Lat sjuda
utan lock under omrérning i nagra minuter sa att vinet kokar in lite grann och
det som har fastnat i botten lossnar. Blanda ner tomaterna och oliverna och
sjud nu under lock i cirka 30 minuter. R6ér om da och da.

5. Toppa med lite persilja och servera med pasta.



