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®© 20-30 min

det kan avyi

L. 2 porsjoner

Utbenede kyllinglar med estragon og
hvitlek, servert med brokkolisalat og
ovnsbakte poteter

Ovnsbakte poteter

350 g poteter
1stk hvitloksfedd

Kyllinglar

300 g marinert utbenet
kyllinglar m/estragon
og hvitlok

Brokkolisalat

Y2 stk brokkoli

1stk redlok

1 pakke aioli

75 g lettremme

1 pakke tranebaer

@1 1ts sukker

@1 1ss eplesider- eller
hvitvinseddik

@ olje

@ salt

1 pepper

1 bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Ovnsbakte poteter:Skyll og kutt potetene i bater. Fordel
dem utover et stekebrett med bakepapir, og vend innlitt
olje, salt og pepper. Stek potetene overst i ovneni 20-25
minutter, til de er gylne og gjennomstekte. Skrell og finhakk
hvitleken, og bland den med potetene de siste 10
minuttene av steketiden.

Kyllinglar: Fordel kyllingen i en ildfast form, og stek denii
ovnen under potetene i omtrent 20 minutter, eller til den er
gjennomstekt.

Brokkolisalat: Kutt brokkolien i sma buketter, og skrell og
kutt stilken i smé terninger. Skrell og finhakk redleken.
Bland sammen aiolien, lettremmen, 1ts sukker og 1ss eddik
i en bolle. Vend inn brokkolien, loken og tranebaerene, og
smak til med salt og pepper.



