(]) RETNEMT

Pulled chicken med mangosalsa, bulgur
og hvidlag/persille-dip

Pulled chicken med
ananassalsa

250 ca-g pulled chicken
/> pose grontsagsbouillon

1. Pulled chicken: Taend ovnen og varm op til 220°C
(Varmluft). Haeld kylling med vaede i et lille ovnfast fad
0g deek med stanniol. Seet fadet i ovhen med det
samme. Nar ovnen er varm skal det have yderligere 10

 Billedet kan afvig

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

125 g bulgur

/> stk mango

/> bundt forarslag
/> pk koriander, frisk
Y/a-%/2 stk rod chili

2 stk lime

1 dl creme fraiche
Y2 pose persillade

Det skal du selv have
salt

peber

olie

basisvare

min. Riv kedet fra hinanden med to gafler.

. Bulgur: Kom bouillon i vandet og tilbered bulguren som

anvist pa pakken.

. Mangosalsa: Skaer skreellen af mangoen og fijern stenen.

Skyl forarsleg. Skaer mango i tern og forarsleg i skiver.
Hak koriander groft og chili fint (undlad eller reducér
maengden, hvis du ikke vil have det s& steerkt). Bland
mango, forarslag, chili og koriander sammen og smag
til med limesaft og salt.

. Hvidleg/persille-dip: Heeld creme fraiche i en skal og

bland persillade i.



