Godt E‘%Levert

® 15-20 min

oppskriften.

L2 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken.

GL105_2

Wrap med kormakylling og friske

gronnsaker

Grennsaker

1 stk gulrot

1 stk tomat

1 stk redlgk

100 g strimlet kdlsalat
% stk lime

1ts sukker

Kormakylling

320 g utbenet kyllingléar
u/skinn

¥2-1 glass kormapaste

1 pakke kokoskrem

% dl vann

Tortillalefser
4 stk tortillalefser

Til servering
% stk lime

olje
aluminiumsfolie (kan

slgyfes)
salt

Basisvare

. Sett stekeovnen pa 210 grader varmluft.

. Grennsaker: Skrell og grovriv gulroten pa et

riviern. Skyll og kutt tomaten i terninger. Skrell og
kutt hele redlgken i tynne skiver. Bland sammen
halvparten av Igkskivene, 1 ts sukker og saften fra
halve limen i en skél. La lzken trekke i 5-10 minutter,
og vend inn tomaten, gulroten og den strimlede
kalsalaten rett fer servering.

. Kormakylling: Skjcer kyllingen i sma biter. Behold

gjerne fettet pa for bedre smak. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og hai litt olje.
Stek kyllingen og resten av Igken i 3-4 minutter, eller
til kyllingen er gjennomstekt. Krydre med litt

salt. Rer inn kormapasten, kokoskremen og % dl
vann. Kok opp, og la det smakoke til resten av retten
er klar.

. Tortillalefser: Pakk tortillalefsene i aluminiumsfolie,

og varm dem i ovnen i 4-5 minutter fer servering.

. Til servering: Kutt resten av limen i bater. Fyll

tortillalefsene med grennsakene og kormakyllingen,
og server limebdtene til retten.



