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Raget chili-kylling med majscreme og

urtekartofler

Det skal du bruge

350 g kyllingelarsteak
12 pose reget chili

400 g kartofler, medium
2 stk gulergdder

Y2 stk redlag

/2 pose urte kryddermix
140 g majskerner

Y2 fed hvidlag

Det skal du selv have
salt

peber ©

olie®

sukker P

b basisvare

. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Raget chili-kylling: Kom 1 spsk olie i en skal og rer roget

chili, ¥2 spsk sukker og lidt salt i. Vend kyllingen i olien
og laeg det pa en bageplade med bagepapir med
skindet op ad. Bag kyllingen i ovnen ca. 25 min. tilden
er gennemstegt.

. Urtekartofler: Skyl og skeer kartoflerne i kvarte. Skreel

gulergdder og del i grove stykker. Pil leg og skaer i bade.
Vend grentsagerne i lidt olie og krydr med urtemix og
salt. Kom dem pa bagepladen til kyllingen og rist ca. 20
min til de er mare.

. Majscreme: Kom majsen i en si og skyl i koldt vand. Pil

hvidleg og del i kvarte. Kom majs, hvidlag og %2 dl vand
i en lille gryde. Bring det i kog og lad det simre i 2 min.
Blend majsene til en jeevn creme med en stavblender.
Smag til med salt og peber.

. Servering: Servér chili-kylling og majscreme med

urtekartofler og stegeskyen fra kyllingen til.



