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m RETNEMT Bedam retten og lees mere: ! ¥

7 =x%  Kyllinge-karrydeller med rakost og
kartoffelbade

Det skal du bruge 1. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

§88 9 E?:I?;elg mrfd'um 2. Kartoffelbade: Skaer kartoflerne i bade og bland dem
9 yiing med lidt olie, salt og peber. Fordel dem pa en bageplade

ﬁ;;sﬁ\:zrlgg med bagepapir og bag i ovnen 20-25 min.
Y2 pose panering med 3. Karrydeller: Rer hakket kylling med karry, presset
cornflakes hvidlag, cornflakespanering, eeg, salt og peber. Varm en
1 stk &eggeblomme slip-let pande op til middel varme med lidt olie eller
1 stk redbede stegemargarine. Form farsen til frikadeller med en
2 stk guleredder spiseske dyppet i vand mellem hver delle, sa farsen
1 dl creme fraiche 18% nemmere slipper. Steg dellerne ca. 7 min pa hver side.
2 tsk sennep Sluk og lad sta pa eftervarmen indtil resten af retten er
1Y> tsk honning feerdig.
Det skal du selv have 4. Rakost: Skrael imens redbede og gulergdder. Riv dem pa
olie® den grove side af et rdkostjern eller i en foodprocessor.
salt® Bland de revne grentsager i en skal.
b

peber 5. Sennepsdip: Rer creme fraiche med sennep og
© basi honning. Smag til med lidt salt og peber.

isvare

6. Servér karrydellerne med ovnstegte kartofler, rdkost og
sennepsdip.

() TIPs!

® 25-35min O, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED Frys kadet ned, hvis du ikke kan na at lave retten senest dagen efter levering.



