Godt E’J.evert

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 35-45 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 080_2

Kyllingburger med ovnsbakte poteter,
hjertesalat og barbecuesaus

Ovnsbakte potetbdter
1 stk bakepotet

1 stk hvitlgksfedd

1ts olje ©

Kyllingburger

300 g kyllingbryst med skinn
V2 pakke urtemiks

1 stk hjertesalat

% stk redlgk

1 stk tomat

1ts olje ©

Hamburgerbred
2 stk hamburgerbrad

Servering
V2 pakke lett urtedressing
%2 pakke barbecuesaus

salt ®

pepper ©
bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

Roedeporsjon

Kylling: 125 g Bred: % stk
Potet: 100 g Barbecuesaus:1
ss Dressing: 1 ss
Energiinnhold: ca. 390 kcal.

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Ovnsbakte potetbdter: Skyll og kutt poteten i bater.

Skrell og grovhakk hvitlgken. Fordel potetbdtene
utover et stekebrett med bakepapir, og vend inn
hvitlgken, litt olje, litt salt og pepper. Stek potetene i
ovnen i 20-25 minutter, eller til de er gylne og
gjennomstekte.

. Kyllingburger: Del kyllingen i to pa langs, og krydre

den med urtemiksen og litt pepper. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og hai litt olje.
Stek kyllingen i 3-4 minutter p& hver side, til den er
gyllen. La kyllingen hvile i noen minutter for
servering.

. Kyllingburger, fortsettelse: Skyll og terk

hjertesalaten. Skrell redlgken, og kutt den og
tomaten i skiver (se tips).

. Hamburgerbred: Varm hamburgerbrgdene i ovnen i

3-4 minutter fer servering.

. Servering: Sett sammen kyllingburgere av

hamburgerbradene, kyllingen og grennsakene.
Server de ovnsbakte potetene, urtedressingen og
barbecuesausen til.

Du kan lage syltet redlgk av redlgken hvis du heller vil det: Skrell og kutt Igken i
skiver. Kok opp % dl eddik, 1 dl sukker og 1% dl vann i en liten kjele. Ta kjelen av
varmen, og vend inn Igken. La lgken trekke i laken frem til servering.



