(]) RETNEMT
Citrusbagt kyllingelarsteak med Caesar-

rodfrugtssalat

Det skal du bruge 1. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).
350 g kyllingelarsteak
/> pose citruskrydderi
400 g kartofler, sma

2. Citrusbagt kylling: Laeg kyllingelarsteak med skindsiden
opad pa en bradepande med bagepapir. Krydr med

2 stk guleradder citruskrydderi.

Y2 pk tanelli ost 3. Ovnbagte rodfrugter: Skeer kartofler i halve eller kvarte

1 dl greesk yoghurt afhaengig af sterrelse. Skreel og skeer guleredder i grove
/> spsk dijon sennep stykker. Leeg kartofler og guler@dder rundt om kyllingen.
/> fed hvidleg Dryp lidt olivenolie over og krydr med salt og

1 stk hjertesalat friskkveernet sort peber. Bag det i midten af ovnen ca.

1 stk skoleagurk 20-25 min. til kyllingen er helt gennemstegt.

1 stk
stictomat 4. Caesar-yoghurt: Riv Tanelli ost fint. Kom det op i en skal

Det skal du selv have og bland med yoghurt, dijonsennep, presset hvidlag,

olivenolie © salt og friskkveernet sort peber.
b
;ael:)er b 5. Salat: Skyl salaten. Brug gerne en salatslynge til at torre

den eller lad det dryppe af i en sigte/darslag. Riv den i
grove stykker. Skaer agurk og tomat i tern. Bland de
bagte rodfrugter med salaten, tomat, agurk og
Caesaryoghurt.

b basisvare

6. Servér citrusbagt kylling med Caesar-rodfrugtssalat.
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®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



