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Kyllingpita med barbecuesaus,
ovnsbakte rotgrennsaker, salat og
remme

Ovnsbakte rotgrgnnsaker 1 Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

2 stk gulratter

1tk pastinakk 2 Ovnsbakte rotgrm.'msaker:. Skrell og kutt
gulrgttene og pastinakken i staver. Fordel

Ovnsbakt kylling rotgrennsakene pd et stekebrett med

350 g utbenet kyllinglar u/skinn bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper.

75 g barbecuesaus Stek grennsakene i ovnen i 15-20 minutter, eller

til de er gylne og mare.
Syltet redigk oY 9

1 stk redlgk 3 Ovnsbakt kylling: Skjcer kyllingen i mindre biter,
Y2 dl eddik 7 % og ha den i en ildfast form. Hell over
1dl sukker barbecuesausen, og bland godt. Stek kyllingen i
1% dl vann ovnen i omtrent 10 minutter, eller til den er

. gjennomstekt.
Pitabred
4 stk pitabred 4 Syltet redlgk: Skrell og kutt redlgken i skiver.

. Kok opp % dl eddik, 1dl sukker og 1%2dl vann i en
Topplr{g liten kjele. Ta kjelen av varmen, og vend inn
1stk hjertesalat redlgken. La redlgken trekke i laken frem til
1 stk norsk eple servering.

150 g lettremme
5 Pitabred: Fukt pitabredene, og stek dem i ovnen

olje i 4-6 minutter for servering.
salt
pepper 6 Topping: Skyll hjertesalaten og eplet. Kutt
bakepapir (kan slagyfes) hjertesalaten i strimler og eplet i smd terninger.
Topp pitabredene med kyllingen,
Basisvare rotgrennsakene, hjertesalaten, eplet, den

syltede rgdlgken og remmen.

@ Tips!

Du kan ogsa steke kyllingen i en stekepanne i 4-5 minutter, eller til den er gjennomstekt, og
vende inn barbecuesausen ndr det gjenstdr 1 minutt av steketiden.



