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Bedom retten og lees mere: &

O 2 PORTIONER

(© 15 - 20 min

5 DAGES HOLDBARHED

=% Kylling i cremet ajvarsauce med salat af

agurk og salatost

Kylling i cremet ajvar-sauce

125 g bulgur

300 g kyllingeinderfilet
241/2 stk redleg

1 pose ajvar

1 dl piskeflede

1 stk skoleagurk

1 spsk hvidvinseddike
50 g salatostii
kryddermarinade

Det skal du selv have
smer P

sukker P

salt b

peber

b basisvare

. Bulgur: Tilbered bulguren som anvist pa pakken.

. Stegt kylling: Skaer kyllingen i mindre stykker. Del det

halve l@g i bade. Varm en stor stegepande op til hgj
varme og smelt en god klat smer. Brun kyllingen godt
af. Tilseet l@g og steg yderligere i ca. 1 min.

. Ajvarsauce: Hzeld ajvar, flede og 2 spsk vand i. Smag til

med sukker, salt og lidt friskkveernet sort peber. Lad det
simre under lag ca. 5 min.

. Salat med agurk og salatost: Skaer agurk i grove tern og

resten af rodleg i tynde skiver. Leeg det i en skal og
bland med hvidvinseddike, lidt olie fra osten og
friskkvaernet peber. Kom ostetern over salaten.

. Servér stegt kylling i ajvarsauce med bulgur og

agurk/ostesalat.



