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Kylling 1 fad med dijon, estragon og
kartofler

Det skal du bruge Fremgangsmade

Y2 stk leg 0 Taend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

1> stk fennikel

400 g Kartofler a Gr@nts.ag.er: Pil og hak l@g. SKaer top og bund af fermi.kel og skeer

211, dl piskeflode rester_w i skiver. Del kartoflerne i halve og kom det.he.le i et stort ovnfast
fad. Tilseet flade, sennep, plukket estragon og hvidvin. Rgr det hele

1 spsk dijon sennep godt rundt i fadet.

1 pakke estragon, frisk

Y, dl hvidvin cooking wine e Kylling: Laeg kyllingen i fadet med skindet opad og krydr det med salt

og peber. Sorg for at kartoflerne ikke ligger under kyllingen. Bag det

2 stk kyllingelarsteaks midt i ovnen 30-40 min. til kartoflerne er more.

50 g rucola salat
o Anret: Tag fadet ud af ovnen. Skyl rucolaen og top retten med det til

Du skal selv have: sidst.
Peber, Salt
@ Naeringsvaerdier
Energi pr. portion: 3.782kj/ 904 keal
Indhold Pr. portion
Allergener
L Fedt 64,99
Laktose, Maelk, Sennep, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 3469
Kulhydrat 38,69
Vidste du at... heraf sukkerarter 779
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 41,39
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 159
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 369
en god deal.
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