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5 Basisvare

5.

@ TIPS!

rgkt chilimix,
maiskrem

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Ovnsbakte kyllinglar: Del kyllinglarene i to ved
leddet. Ha 1 ss olje i en bolle og rer inn den rgkte
chilimixen, % ss sukker og litt salt. Vend kyllingen i
oljen, og fordel den utover et stekebrett med
bakepapir. Stek kyllingen i ovhen i omtrent 25
minutter, eller til den er gjennomstekt.

Bakte poteter og grennsaker: Skyll og del potetene i
fire. Skrell gulrattene og lgken. Del Igken i bater og
gulrgttene i grove biter. Fordel grennsakene utover
et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og urtemiksen. Stek grennsakene i ovnen i
omtrent 20 minutter, eller til de er

gjennomstekte. Kutt brokkolien i buketter, og skrell
og kutt stilken i skiver. Ha litt olje, salt og pepper pé
brokkolien, og ha den pa stekebrettet med potetene
ndr det gjennstdr 15 minutter av steketiden.

Maiskrem: Hell vannet av maisen. Skrell og finhakk
hvitlesken. Ha maisen, hvitleken og 1 dl melk i en liten
kjele. Kok opp, og la det smdkoke i 2 minutter. Kjar
maisen til en jevn krem med en stavmikser. Smak til
med salt og pepper.

Servering: Server stekesjyen fra kyllingen til retten.

For ekstra saftig kylling kan du bruke et steketermometer og sette i den tykkeste

delen av kyllingen. Ta ut kyllingen

nar kjernetemperaturen er pd 65 °C, og la

kjgttet hvile i 5 minutter for servering.

* Dit kan hvtte ot i maot at all nlia alternativ




