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Notera att ingredienser kan avvika
—

® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! ca-all59

Jureskogs kycklingburgare med
parmesan, basilikacréme och

rotfruktspommes

Rotfruktspommes 1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Morotter 300

Palsternacka ?50 g 2. Rotfruktspommes: Skala morétter, palsternacka och
Bakpotatis 1 st bakpotatis. Skdr allt i tunna stavar och léigg pd en

@ Olivolja ugnsplat med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja,
o salt salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugneni ca 20

2 Svartpeppar
2 Bakpldatspapper

Kycklingburgare
BBQ-sds Y- forp
Kycklingfilé 300 g
@ Salt %2 tsk

{2 Svartpeppar
@ Olivolja

& Smor

Tillbehor

Tomat 1st
Parmesanost 1 bit
Ruccola 30 g
Basilika creme 2 forp
Hamburgerbrod 2 st
Parmesansés Y. forp

min, tills rotfrukterna blir gyllenbruna i kanterna. Vand
runt efter halva tiden.

3. Kycklingburgare: Krydda kycklingfilé runt om med salt

och lite nymald svartpeppar. Hetta upp smér och olja i
en stekpanna och stek kycklingen ca 2 min per sida.
Ldgg kycklingen i en ugnsform och pensla pé BBQ-sds.
Tillaga klart under rotfruktspommes i ugnen ca 10 min,
tills den dr helt genomstekt (innertemp 72°C). Rosta
hamburgerbrdd i den anvéinda stekpannan sd att det
far fin farg.

4.Tillbehér: Skiva tomat. Hyvla flakes av parmesanosten.

5. Montering: Liigg pa rikligt med ruccola pa bottenbrodet.

Légg pa kycklingen och klicka pd parmesansés. Ligg
pa skivad tomat och skivad parmesanost. Avsluta med
att ringla pa lite basilikacréme innan locket Itiggs pd.

6. Servera kycklingburgare med rotfruktspommes och

resten av pormesunsdsen.



