Godt ZPglevert

® 20-30 min

22 porsjoner

GL 069_2

Marinert kyllinglarfilet med bakte
potetskiver, cherrytomater og

ruccolasalat

Ovnsbakte potetskiver
350 g poteter

Kylling og bakte tomater
1 stk sjalottlek

1 stk hvitleksfedd

250 g cherrytomater

330 g marinert utbenet
kyllinglédr m/estragon og
hvitlak

% pakke kryddersmear

% dl vann ©

Salat

50 g ruccola

%2 pakke
balsamicovinaigrette
salt ®

olje ®

pepper °

bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

. Ovnsbakte potetskiver: Skyll og kutt potetene i tykke

skiver. Fordel potetskivene pd et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek
potetene i nedre del av ovnen i 20-25 minutter, eller
til de er gylne og gjennomstekte.

. Kylling og bakte cherrytomater: Skrell og kutt Igken

og hvitleken i tynne skiver, og skyll cherrytomatene.
Ha grennsakene i en ildfast form.

. Kylling og bakte cherrytomater, fortsettelse: Varm

opp en stekepanne til middels hay varme, og ha i litt
olje. Stek kyllingen i 2-4 minutter pd hver side, til
den er gyllen. Ha kryddersmgret i stekepannen mot
slutten av steketiden, og skru av varmen. Legg
kyllingen over i formen med grennsakene. Ha 1dI
vann i stekepannen, og hell stekesjyen over
kyllingen. Bak det hele i ovnen, over potetene, i 15-
20 minutter, eller til kyllingen er gjennomstekt.

. Salat: Skyll og terk ruccolasalaten, ha den i en bolle,

og vend inn balsamicovinaigretten.

. Vel bekomme!



