Persiljeblandning
Bladpersilja 20 g
Vitlék 1klyfta

Spiskummin 1tsk

@ Olivolja 1 msk
2 Salt 1krm

Kycklingkebab
Kycklingfilé 300 g
RodlIok Y2 st

@ Salt V2 tsk

@ Svartpeppar
> Olivolja

Vitlok 1 klyfta
Matyoghurt 1dI
% Olivolja

@ Salt1krm
2 Svartpeppar

Tilbehor
Pitabréd Y- forp
Tomat 1st
Romansallad 1 st
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-Hb\gbru att?Qredl kan avvika fran receptbllden é ‘

® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! ca-alo2

@ Vitvinsvinéiger 1tsk

Rostad vitloksyoghurt

Kycklingkebab i pitabréd med
persilja, spiskummin och rostad
vitloksyoghurt

1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Persiljeblandning: Finhacka bladpersilja och légg i en
skal. Blanda med pressad vitlok, spiskummin,
vitvinsvindger, olivolja och salt.

3. Kycklingkebab: Krydda kycklingfilé med salt och lite
nymald svartpeppar. Hetta upp en stekpanna med
olivolja och stek kycklingen ca 2 min per sida. Lagg 6ver
i en ugnsform och tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min,
tills kycklingen @r helt genomstekt (innertemp 72°C).

4.Rostad vitléksyoghurt: Hetta upp lite olivolja i en liten
kastrull. Pressa ner vitlok och frés tills vitloken borjar bli
gyllenbrun. Ldgg 6ver i en liten skal och blanda med
matyoghurt, salt och lite nymald svartpeppar.

5. Kycklingkebab: Skér tunna skivor av rodiék med vass
kniv eller mandolin. Légg l6ken i en sil och spola den
med kallt vatten. Skdr den tillagade kycklingen i sé@
tunna skivor som majligt. Légg kyckling och den
skivade rodloken pd ett fat och blanda med
persiljeblandningen.

6. Tillbehor: Skiva tomat och finstrimla romansallad. Vérm
bréden enligt anvisning pd forpackningen.

7. Fyll pitabréd med kycklingkebab, romansallad, tomat
och rostad vitloksyoghurt. Servera direkt!



