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Kyllingekrebinetter med kartoffelpuré
og dildstegt kal

Det skal du bruge 1. Kartoffelpuré: Skrael kartoflerne og skaer i mindre

3 stk bagekartofler stykker. Kog dem mere 10-12 min. i vand, der lige
Ya+Y2 dl letmeelk deekker. Haeld vandet fra og tilseet den forste portion
1Y2 pose rasp maelk og en klat smar. Pisk til en glat puré med elpisker
1 stk eeggeblomme eller stavblender. Smag til med lidt salt og friskkvaernet
300 g hakket kylling peber.

1 stk skalottelag
1 stykke hvidkal
%2 spsk honning
Y2 pk dild, frisk

2. Kyllingekrebinetter: Bland rasp, eeggeblomme, meelk,
salt og peber i en skal. Tilfgj kyllingekedet og bland det
godt sammen. Haeld resten af raspen i en dyb tallerken.
Form farsen til boffer og vend dem i resten af raspen.

Det skal du selv have Varm en stegepande op til hgj varme med lidt smear
smor © eller olie og brun krebinetterne ca. 2 min. pa hver side.
salt © Skru ned til middel varme og steg videre ca. 10 min. ialt
peber © til de er gennemstegt.

3. Dildstegt kal: Hak lag fint. Skaer kalen i mindre stykker.
Varm en stegepande op med lidt smer og steg kalen ca.
2 min. Tilseet l@g, honning, lidt salt og friskkveernet
peber. Steg yderligere ca. 1 min. Hak imens dilden og
vend i kalen til sidst.

b basisvare

4. Servér kyllingekrebinetterne med kartoffelpuré og
dildstegt kal.

® 35-45min 2, 2 PORTIONER 2 DAGES HOLDBARHED



