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Middelhavskylling med oliven og
urteristede kartofler

Det skal du bruge

400 g kartofler

2 pose timian/rosmarin blanding

> stk redlag

2 fed hvidleg

280 g kyllingebryst
/2 glas pesto

250 g cherrytomater
/> pakke oliven

1 dl yoghurt naturel

Du skal selv have:

Olivenolie, Peber, Salt

Fremgangsmade

0 Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).
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Urteristede kartofler: Leeg kartoflerne pa en bageplade med
bagepapir og dryp lidt olivenolie over. Stre rosmarin/timian-blanding og
salt over. Rist hojt oppe i ovnen ca. 25 min. til kartoflerne har faet en
flot farve.

Middelhavskylling: Pil og skeer redlag i bade. Pil og pres hvidlgg. Leeg
kyllingen i et rummeligt fad. Smear pesto pa og krydr med salt. Kom
tomater, lag, oliven og halvdelen af hvidleget ved og vend sammen.
Placér det rundt om kyllingen. Tilbered i ovnen under kartoflerne ca. 15
min. til kyllingen er helt gennemstegt.

Hvidlegs-yoghurt: Bland yoghurt med resten af hvidl@g i en skal..
Smag til med salt og lidt friskkveernet sort peber.

Servering: Servér middelhavskylling med urteristede kartofler og
hvidlegs-yoghurt.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2179 kj / 521 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 20,3 g
Laktose, Meaelk heraf maettede fedtsyrer 369

Kulhydrat 42,29
Vidste du at... heraf sukkerarter 1019
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 42,39
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 149
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 519
en god deal.
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