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Vurder retten og les mer:

—

Bildet kan avvike noe fra oppskrifte

® 25-35min R 2 porsjoner

Kyllingsalat med bakt sgtpotet,
bacon, egg og avokado

Bakte sgtpotetstaver og

kylling
1 stk sgtpotet

300 g sous vide-kyllingfilet

med sitron og pepper

Bacon og egg
150 g baconterninger
2 stk egg

Grennsaker

1 stk hjertesalat
1 stk redlgk

1 stk avokado

1 stk lime

bakepapir (kan slgyfes)
olje
salt

pepper
olivenolje

Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft. Kok

opp vann i en kjele til eggene.

2. Bakte sotpotetstaver og kylling: Skrell og kutt

sgtpoteten i staver. Fordel sgtpoteten utover et
stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje, salt
og pepper. La det veere litt plass til overs pd
stekebrettet. Stek sgtpoteten i ovnen i omtrent 20
minutter, eller til den er gjennomstekt.

. Bacon og egg: Varm opp en terr stekepanne til hay

varme, og stek baconet i omtrent 3 minutter, til det
er gyllent. Kok eggene i vannet fra steg1i 7-9
minutter.

. Bakte sgtpotetstaver og kylling, fortsettelse: Ta

stekebrettet ut av ovnen ndr det gjenstar 10-15
minutter av sgtpotetens steketid, og legg kyllingen
pa stekebrettet. Stek kyllingen i ovhen med
sgtpoteten i 10-15 minutter, eller til kyllingen er
gjennomvarm.

. Grennsaker: Kutt enden av hjertesalaten. Skyll

salatbladene i kaldt vann, og kutt dem i grove biter.
Skrell og finhakk redlgken. Del avokadoen i to, ta ut
steinen, og rut forsiktig avokadokjgttet i terninger.
Left avokadoterningene ut av skallet med en
spiseskje. Kutt limen i to.

. Servering: Skyll eggene i kaldt vann, skrell og kutt

dem i bater. Skjeer kyllingen i skiver. Bland kyllingen,
grennsakene, baconet og eggene i en salatbolle (se
tips). Drypp litt olivenolje og saften fra limen over
det hele.

Server hver av ingrediensene i salaten hver for seg, i hver sine skdler, og la hver
enkel sette sammen sin egen salat.



