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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

ca-all13

Grekisk kycklingkebab med
aubergine, ruccola och rostad
vitloksyoghurt

Tillbehor
Tortillabréd Y- forp

Kycklingkebab
Vitlok 1 klyfta

Senap 1% msk
Spiskummin 2 tsk
Kycklinglarfilé 300 g
@ Olivolja

2 Salt ¥z tsk

Rostad auberginesallad
Aubergine 1 st
Spiskummin 1tsk
RAdI6k 1 st

Ruccola 30 g

2 Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

@ Salt 2 krm

@ Rodvinsvindger 1tsk

Rostad vitloksyoghurt
Vitlok 1klyfta
Matyoghurt 1dl

@ Salt % krm

2 Svartpeppar

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Kycklingkebab: Blanda pressad vitlék, lite olivolja,
senap, spiskummin och salt i en bunke. Strimla
kycklinglérfilé och blanda ner i senapsblandningen. Lat
marinera minst 15 min.

3. Rostad auberginesallad: Tarna aubergine och lagg pé
en pldt med bakplatspapper. Ringla éver lite olivolja och
krydda med salt och spiskummin. Lagg 1 vitloksklyfta
med skalet kvar bredvid auberginen (vitléken anvéinds
till vitloksyoghurten). Rosta allt i 6vre delen av ugnen ca
18 min, tills auberginen kdnns mjuk och har fétt fin farg.

4.Rostad vitloksyoghurt: Plocka bort skalet frdn den
rostade vitloksklyftan. Lagg vitloken i en liten skdl och
mosa sonder med en gaffel. Blanda med matyoghurt,
salt och nymald svartpeppar.

5. Rostad auberginesallad: Finstrimla rédlok. Légg i ett
durkslag och spola i kallt vatten. Léat rinna av. Blanda
ruccola, rodlok, den rostade auberginen och
roédvinsvindger i en skdl. Smaka av med lite salt.

6. Kycklingkebab: Hetta upp lite olivolja i en stekpanna.
Stek den marinerade kycklingen ca 6 min, tills den dr
helt genomstekt (innertemp 72°C).

7. varm tortillabréd snabbt i ugnen eller i en stekpanna.

8.Fyll tortillabréden med rostad vitloksyoghurt,
auberginesallad och kycklingkebab. Rulla ihop och
servera!



