Adams matkasse.

Vurder retten og les mer:

Bildet kan avvike no

® 20-30min 2 2porsjoner

ok,

MM_0053-2

Chipotlestekt kylling med sotpotetfries,
servert med rodbetequinoa med frisk
appelsin og dillyoghurt

Sotpotetfries
2 stk setpoteter

Rodbetequinoa med
frisk appelsin

125 g quinoamiks
1stk redbete

1 pakke varlek

1stk appelsin

Dillyoghurt
150 g yoghurt
1 pakke dill

Chipotlestekt kylling
300 g skivet kyllingfilet
1pakke chipotlemiks

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ olje

@ salt

! pepper

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

Sotpotetfries:Skrell og kutt setpotetene i tynne staver. Ha
sotpotetstavene utover et stekebrett med bakepapir, og
vend inn litt olje, salt og pepper. Stek sotpotetfriesene midt
i ovnen i omtrent 20 minutter.

Redbetequinoa med frisk appelsin,
forberedelse:Tilbered quinoaen som anvist pa pakken.

Redbetequinoa med frisk appelsin:Skrell og kutt
redbeten i sma terninger. Varm opp en tykkbunnet kjele til
middels varme, og haii litt olje. Stek redbetene i omtrent 5
minutter. Skyll og grovkutt varleken. Skrell appelsinen, og
kutt fruktkjettet i terninger.

Dillyoghurt:Ha yoghurten i en liten skal. Skyll og terk
dillen, og finhakk halvparten. Smak til yoghurten med salt,
pepper og den finhakkede dillen.

Chipotlestekt kylling:Varm opp en stekepanne til hoy
varme, og hailitt olje. Stek kyllingen i omtrent 2 minutter
pa hver side. Krydre med chipotlemiksen, litt salt og

pepper.

Redbetequinoa med frisk appelsin, fortsettelse:Bland
den ferdigkokte quinoaen, varleken og appelsinterningene
med redbeteterningene.

Servering: Server kyllingen med sotpotetfriesene,
rodbetequinoaen og dillyoghurten. Dryss resten av dillen
over retten, og server.

Tips fra kokken: Tre det krydrede kyllingkjettet pa spyd og pensle med olje. Grill
kyllingspydene pa utegrill over direkte varme i omtrent 8 minutter, for en herlig smak

av sommer.



