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- ﬁh #  Kyllingenuggets med kartoffelbade og
eblesalat
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Det skal du bruge 1. Kartoffelbade: Teend ovnen og varm op til 220°C
400 g kartofler, medium (Varmluft). Vask kartoflerne og skeer dem i bade. Leeg
1 stk &g kartoffelbddene pa en bageplade med bagepapir og
1 pk panko vend dem med olie, salt og peber. Steg dem i ovnen i
330 g kyllingeinderfilet ca. 25 min.

1 ztt ::gll:agurk 2. Kyllingenuggets: Heeld aeg i en dyb tallerken. Bland

panko med lidt salt og peber i en anden tallerken. Dup
kyllingen ter med kokkenrulle og vend den farst i seg og
bagefter i panko. Brun kyllingen pa begge sider pa en
pande med lidt olie ved hgj varme. Skru ned til middel
Det skal du selv have varme og steg ca. 8 min. til de er gyldne og sprede.
salt®

50 g salatblanding
/> pose urtedressing
1 pose ketchup

3. Ablesalat: Skyl agurk og aeble og skeer i tern. Bland det

b
gﬁgir sammen med salatblandingen. Dryp dressing pa ved
servering.
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®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



