Vurder retten og les mer:

Godt <Z/-a"’.alevert

Grillede kyllinglar og grennsaker med
couscous og urtedressing

Couscous

125 g couscous
%2 pakke grennsaksbuljong 2
Y2 ss smar* ©

1. Varm opp grillen slik at du har en sone med direkte
varme, og en sone med indirekte varme.

Les gjennom oppskriften, finn frem og skyll de
ingrediensene som trenger det.

Grillede kyllinglar og 3
grennsaker
1 stk red paprika

Couscous: Tilbered couscousen som anvist pd
pakken, men ha buljongen i kokevannet.

%2 stk squash 4. Grillede kyllinglar og grennsaker: Rens paprikaen og
1 stk redlgk skrell loken. Skrell og kutt Igken i béter. Kutt

430 g grillede kyllinglédr med paprikaen og squashen i grove biter. Del
Provencekrydder kyllingldrene i to i leddene. Pensle kyllingen og

grennsakene med litt olje, og grill det hele over
direkte varme under lokk i ca. 10 minutter. Snu
kyllingen og grennsakene et par tre ganger
olje & underveis.

salt ®

Til servering
1 pakke urtedressing

5. Couscous, fortsettelse: Ha den ferdigkokte

B
pepper couscousen over pd et serveringsfat, og vend inn de
. grillede grennsakene og smearet. Krydre med litt salt
® Basisvare

og pepper.

6. Servering: Server den grillede kyllingen med
grennsakene, couscousen og urtedressingen.

@ TIPS!

Kyllingen kan varmes i ovnen ved 220 grader varmluft i ca. 15 minutter, og
grennsakene kuttes i mindre biter og pannestekes pa hgy varme i litt olje i ca. 4
minutter.

* D kan hvtte ot i di, maot at all

Bildet kan avvike noe fra oppskrifte/-.\‘ie‘
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® 20-30 min 22 porsjoner

nlia alternativ




