Jureskogs kycklingburgare med
parmesan, basilikacréme och

rotfruktspommes

Rotfruktspommes 1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Morétter 300 g 3 ) . .
Sétpotatis 1 st 2. Rotfruktspommes: Tvatta morétter, sétpotatis och
Bakpotatis 1 st bakpotatis. Skdr allt i tunna stavar och légg pd en

@ Olivolja ugnsplat med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja,
o salt salt och nymald svartpeppar. Rosta i évre delen av

ugnen ca 20 min, tills rotfrukterna blir gyllenbruna i

b Bl ol kanterna. Vand runt efter halva tiden.

2 Bakpldatspapper

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.

Kycklingburgare
BBQ-sds Y- forp
Kycklingfilé 300 g

@ Salt ¥ tsk Tillaga klart i nedre delen av ugnen ca 10 min, tills de dr
{2 Svartpeppar rag ! Vg o min, s d
2 olivoli helt genomstekta. Rosta hamburgerbrdd i den anvinda
Olivolja stekpannan sd att det far fin firg.

& Smor

. . 4.Tillbehér: Skiva tomat. Hyvla flakes av parmesanosten.
Tillbehor
Tomat 1st 5. Montering: Lagg pa rikligt med ruccola pd bottenbrédet.
Parmesanost Y bit Légg pa kycklingen och klicka pd parmesansés. Ligg
Ruccola 30 g pa skivad tomat och skivad parmesanost. Avsluta med
Basilikaolja Y2 forp att ringla pa lite basilikaolja innan locket Iéggs pa.
Hamburgerbrod 2 st .
Parmesansds Y2 forp 6. Servera kycklingburgare med rotfruktspommes och

resten av parmesansdsen.

. Notera att ingredienser kan avvika

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



