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Sprad kylling og butterdejspakker med
spinat og salatost

Det skal du bruge

*Tallet | parentes er til dig, der har bestilt
2+ De varer, der kun er angivet med én
maengde, gaelder for bade 2 personer og 2+
personer.

50 g babyspinat

100 g salatost i kryddermarinade
275 g butterdej

/> beeger pasteuriseret seg

1 (1%2)* dl rasp

300 (420)* g kyllingeinderfilet

3 stk gulergdder

1 dl creme fraiche

2 spsk sad chilisauce

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

© 6 6 6 060 0 O

Taend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft). Skyl spinat og vend med
salatost uden marinaden. Krydr med peber.

Rul butterdejen ud pa en bageplade og del den i 4 stykker, forst
vandret, dernaest lodret i midten af butterdejspladen.

Laeg ca. 2 spsk spinatblanding pa hvert stykke. Fold siderne ind over
hinanden og tryk enderne sammen med fingrene. Pensl med vand og
lad std 7-8 min. Bag ca. 12 min. til de er gyldne og sprede i overfladen.

Haeld &g i én dyb tallerken og rasp krydret med salt og peberien
anden. Vend kyllingen farst i seg og sa i rasp.

Steg spred pa en pande med lidt olie ved middelvarme ca. 4 min. pa
hver side.

Skrael guleredder og skeer i stave. Bland creme fraiche med chilisauce
0g smag til med salt og peber.

Servér spradstegt kylling med butterdejspakker, gulerodsstave og dip.

@ Naeringsveerdier

Energi pr. portion: 4.977 kj / 1.190 kcal
(5.467 kj / 1.307 kcal)*
Indhold Pr. portion *(2+)

Allergener
Fedt 73,6 (78,3)* g
/g, Gluten, Hvede, Laktose, Maelk heraf maettede fedtsyrer 25,0 (25,5)* g
Kulhydrat 75,0 (78,3)* g
Vidste du at... heraf sukkerarter 18,59
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 56,6 (72,1)* g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 46 (65 g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 54 (55*g

en god deal.
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