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Pulled chicken med lynsyltede rodlag
og tzatziki i pitabrod

Pulled chicken i pita 1. Syltede redleg: Pil og skeer redleg i tynde skiver. Kog Y2

1 stk redlag dl vand, vineddike og 3 spsk sukker op i en lille gryde.
2 spsk hvidvinseddike Tag det af varmen og vend l@gskivene i. Lad det traekke i
250 ca-g pulled chicken lagen frem til servering.

Y241/ stk skoleagurk
1 dl greesk yoghurt
> pose persillade
/> stk rod peber

1 stk hjertesalat

1 dase majskerner

2 stk pitabred 3. Tzatziki: Skyl agurk og riv halvdelen groft pa et rivejern
og klem veeden ud med haenderne. Bland agurk,
yoghurt og persillade sammen i en skal. Smag til med

2. Pulled chicken: Teend ovnen og varm op til 220°C
(Varmluft). Heeld kylling med veaede i et lille ovnfast fad
og daek med stanniol. Seet fadet i ovnen med det
samme. Nar ovnen er varm skal det have yderligere 10
min. Riv kadet fra hinanden med to gafler.

Det skal du selv have

zgllikber ’ salt og peber.

peber ° 4. Gront: Skyl peberfrugt og salaten. Skeer peberfrugt og
resten af agurk i tern og skeer salaten i strimler. Heeld

b basisvare lagen fra majsene. Kom det hele i hver sin

serveringsskal.
5. Pitabred: Lun bredene i ovnen 3-4 min.

6. Servering: Fyld pitabredene med pulled chicken, grent,
syltede redlag og tzatziki.



