Adams matkasse.

Kyllingkaker med balsamicostekt
rosenkal, gronnkal og tranebeer,
ovnsbakte poteter og brun saus

Ovnsbakte poteterog 1 Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.
kyllingkaker

350 g kokte timian- og 2 Ovnsbakte poteter og kyllingkaker: Del poteteneii to.
hvitlokspoteter Fordel potetene og kyllingkakene utover et stekebrett med
300 g kyllingkaker bakepapir. Stek potetene og kyllingkakene i ovneni

Balsamicostekte omtrent 15 minutter, eller til de er gjennomvarme.

grennsaker 3 Balsamicostekte grennsaker: Fijern eventuelle stygge

200 g rosenkal blader pa rosenkalen, og kutt den i fire. Skrell og kutt
1stk redlok - . g
50 g strimlet grennkal rodleken i tynne b.atcer. \{arm opp en steﬂkepanne il mlddels
1pakke tranebaer hey varme, og haiilitt olje. Stek rosenkélen og loken i
1pakke omtrent 5 minutter, til loken har falt sammen og rosenkélen
balsamicovinaigrette er lett gyllen.
& Yhgs e 4 Balsamicostekte grennsaker, fortsettelse: Ha i ss
Brun saus smer, grennkalen og tranebaerene, og stek videre i omtrent
¥2=1pakke brun saus 2 minutter, til grennkalen har falt litt sammen. Tilsett
2 bakepapir (kan balsamicovinaigretten nar det gjenstar 1 minutt av
sloyfes) gronnsakenes steketid. Krydre med litt salt og pepper.
g ggﬁ 5 Brun saus:Hell sausen over i en liten kjele, og kok opp pa
x pepper middels varme under omrering.

6 God middag!

Tips fra kokken: Stek gjerne kyllingkakene i en stekepanne med litt olje. Stek da
medisterkakene i 2-3 minutter pa hver side, pa middels hey varme. Da far de en fin
stekeskorpe.

Bildet kan avvike noe fra opps|
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