Adams matkasse.

® 15-20min 2, 2porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Vurder retten og les mer:

Mangoglasert kyllingburger i multibred
servert med kalsalat og garam masala-
krydret sotpotet

Garam masala-krydret
sotpotet

1stk sotpotet

Y2 pakke garam masala-
krydder

Kalsalat

1stk tomat

120 g strimlet kalsalat
Y2—1 pakke
hvitloksdressing
Kyllingburgere med
mangochutney

1stk gul paprika

300 g kyllingburgere
1glass mangochutney
Rustikke multibred

2 stk rustikke multibred

salt

pepper

olje

bakepapir (kan
sloyfes)

Sett stekeovnen pa 230 grader varmluft.

Garam masala-krydret setpotet:Skrell og kutt
sotpoteten i staver. Fordel setpotetstavene utover et
stekebrett med bakepapir, og vend inn @nsket mengde av
garam masala-krydderet, litt olje og salt (se tips). Stek
sotpotetstavene midt i ovnen i omtrent 15 minutter, eller til
de er gjennomstekte.

Kalsalat: Skyll og kutt tomaten i terninger. Vend sammen
kalsalaten, tomatteringene og hvitleksdressingenien
serveringsskal, og smak til med salt og pepper.

Kyllingburgere med mangochutney: Skyll, rens og kutt
paprikaen i hele skiver. Fordel burgerne utover et
stekebrett med bakepapir, og smer paA mangochutneyen.
Legg en paprikaskive eller to pa toppen av hver av
burgerne, og stek dem under setpoteten i ovneni de siste
7-8 minuttene av setpotetens steketid.

Rustikke multibred:Tilbered multibredene som anvist pa
pakken.

Servering:Kutt multibredene i to, og fyll dem til
sandwicher etter eget @nske. Server setpotetstavene til
retten.

Veer forsiktig med garam masala-krydderet, da det kan bli litt sterkt

for de minste.



