Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 15-20min 2, 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

MM_0023-2

ok,

Konfiterte kyllinglar med myk lok,
spinat og ovnsbakte rotgrennsaker med

appelsin

Ovnsbakte poteter og
rotgroennsaker

300 g kalrot

2 stk gulretter

300 g smapoteter

50 g spinat

1stk appelsin

Konfiterte kyllinglar
med myk lok

1stk gul ek

660 g konfiterte
kyllinglar med estragon
og sitron

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ oljie

@ salt

@ pepper

1

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Ovnsbakte poteter og rotgrennsaker: Skrell og kutt
kalroten og gulrettene i staver. Del potetene i to. Fordel alle
grennsakene utover etstekebrett med bakepapir, og vend
inn litt olje, salt og pepper. Stek grennsakene midtiovnen i
omtrent 15 minutter, eller til de er mere.

Konfiterte kyllinglar med myk lek:Skrell og kutt loken i
skiver. Skjeer kyllinglarene i to gjennom leddet. Ta vare pa
sjyen fra pakken.Varm opp en stor stekepanne eller kjele til
middels heoy varme, og haii litt olje. Stek kyllingen og loken i
3-4 minutter, til loken er myk. Tilsett sjyen fra pakken, og la
det hele smékoke under lokk i 10-12 minutter, eller til
kyllingen er gjennomvarm.

Ovnsbakte poteter og rotgrennsaker,
fortsettelse:Skyll spinaten. Skjzer skallet av appelsinen,
og kutt fruktkjettet i terninger. Ta de ferdigstekte
grennsakene ut av ovnen, og vend inn appelsinen og
spinaten.

Nyt maltidet!

Tips fra kokken: Kyllingen kan ogsa varmes med grennsakene i ovnen, hvis du

foretrekker det.



