® 20-30 min

O, 2 porsjoner

Krydderstekte kyllingkaker i hvete- og
maistortillas, fylt med gresk salat og

fetakrem

Fetakrem

100 g fetaost
75-150 g yoghurt
naturell

Gresk salat

1stk agurk

1stk tomat

1stk sjalottlok

1 1ss olivenolje

1 1ts eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

Tortillas
4 stk tortillalefser

Kyllingkaker

300 g kyllingkaker
Y21 pakke rokt
paprikakrydder

@ 1ts smer

@ olie
1 salt
1 pepper

2 aluminiumsfolie (kan

sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Fetakrem: Ha fetaosten i en skal, og mos den med en
gaffel (se tips). Pisk inn yoghurten, og smak til med salt og

pepper.

Gresk salat: Skyll agurken og tomaten, og skrell
sjalottloken. Kutt agurken og tomaten i terninger, og loken i
tynne skiver. Bland sammen 1ss olivenolje, 1ts eddik og litt
salt og pepper i en salatbolle, og vend inn tomaten,
agurken og loken.

Tortillas: Pakk tortillalefsene i aluminiumsfolie, og varm
demiovneni4-5 minutter.

Kyllingkaker: Varm opp en stekepanne til hey varme, og
hailitt olje. Kutt kyllingkakene i mindre biter, og stek dem i
stekepannen under omrering i omtrent 4 minutter, eller til
de er gylne og gjennomvarme. Ha i 1ts smer, og krydre med
onsket mengde av det rokte paprikakrydderet. Vend
paprikasmeret og kyllingkakene godt sammen.

Sett sammen tortillasene med kyllingkakene og den greske
salaten, og topp med fetakremen. God middag!

Tips fra kokken: Man kan ogsa servere fetaosten i agurksalaten, og servere
yoghurten som en dressing alene, hvis man heller ensker det.



