Godt <Z/aDJ.evert

® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 042_2

Konfiterte kyllinglar med myk lgk,
spinat og ovnsbakte rotgrennsaker

med appelsin

Ovnsbakte poteter og
rotgrennsaker

300 g kalrot

2 stk gulrgtter

300 g smapoteter

50 g spinat

1 stk appelsin

Konfiterte kyllinglar med
myk lgk

1 stk gul Igk

550 g konfiterte kyllinglar
med estragon og sitron

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1.
2,

o

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Ovnsbakte poteter og rotgrennsaker: Skrell og kutt
kalroten og gulrattene i staver. Skyll og del potetene
i to. Fordel alle grennsakene utover et stekebrett
med bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper.
Stek grennsakene midt i ovnen i omtrent 20
minutter, eller til de er mare.

Konfiterte kyllinglar med myk lgk: Skrell og kutt
Izken i skiver. Skjcer kyllinglarene i to gjennom
leddet. Ta vare pa sjyen fra pakken. Varm opp en
stor stekepanne eller kjele til middels hay varme, og
ha i litt olje. Stek kyllingen og Igken i 3-4 minutter, til
Izken er myk. Tilsett sjyen fra pakken, og la det hele
smadkoke under lokk i 10-12 minutter, eller til
kyllingen er gjennomvarm.

Ovnsbakte poteter og rotgrennsaker,

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

Kyllingen kan ogsd varmes med grgnnsakene i ovnen, hvis dere foretrekker det.



