(]) RETNEMT

Bedom retten og lees mere: & r

Stegt kyllingebryst med kold
ramslegssauce og lun kartoffelsalat

Lun kartoffelsalat
400 g kartofler, sma
1 stk skoleagurk

1 stk redlag

1 stilk bladselleri

1 pose radiser

50 g babyspinat

Kyllingebryst
2 stk kyllingebryster
1 tsk smor* ©

Ramslagssauce

1 pose mayonnaise
1 dl greesk yoghurt
1 pose ramslag

Dressing

> pose dijon sennep
%2 spsk honning

1 spsk hvidvinseddike
1 spsk olivenolie ©

Det skal du selv have
salt®
peber ©

b basisvare

(D Tips!

=

Teend ovnen og varm op til 175°C (Varmluft).

2. Kartofler: Halvér kartoflerne og kog dem more i letsaltet

5.

vand.

. Kyllingebryst: Krydr kyllingebryst med salt og peber.

Smelt smer i en stegepande og steg kyllingen ved hgj
varme ca. 2 min. pa hver side, sa de far stegeskorpe. Saet
panden ind midt i ovnen (Kan din pande ikke ga i ovnen,
sa leeg kyllingen over i et ovnfast fad) og steg ca. 15 min.
til de er gennemstegte.

. Ramslegssauce: Bland mayonnaise, yoghurt og salt i en

skal. Hak ramslag fint og bland i saucen. (Se tip)

Dressing: Rer dijonsennep, honning, hvidvinseddike,
olie, salt og peber sammen i en salatskal.

. Lun kartoffelsalat: Halvér agurk péa langs, pil redleg og

skyl bladselleri og radiser. Skaer det hele i tynde skiver.
Vend de kogte kartofler i dressingen. Bland babyspinat
og snittede grgntsager i.

Vil du have en flot gren sauce? Blend ramslag med mayonnaise inden du rgrer det

sammen med yoghurt.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



