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Grekisk kycklingkebab med
aubergine, ruccola och rostad

vitlokscreme

Tillbehor
Tortillabréd Y forp

Kycklingkebab
Vitlok 1 klyfta

Mild senap 1 férp
Spiskummin ¥z forp
® Salt 2 tsk
Kycklingldrfilé 300 g

Rostad auberginesallad
Aubergine 1 st

® Bakpldtspapper 1st
® Salt2 krm
Spiskummin ¥z forp
RodIok 1st

Ruccola 30 g
Vitvinsvindger 15ml 14
pdase

Rostad vitlokscréeme

Vitlok 1 klyfta
Graddfil 150 g
® Salt % krm

Att ha hemma @
Bakplatspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar

1. Véirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Kycklingkebab: Blanda pressad vitldk, lite olivolja,
senap, spiskummin och salt i en bunke. Strimla
kycklinglarfilé och blanda ner i senapsblandningen. Lat
marinera minst 15 min.

3. Rostad auberginesallad: Térna aubergine och lagg pa
en pldt med bakplatspapper. Ringla dver lite olivolja och
krydda med salt och spiskummin. Léigg 1 vitloksklyfta
med skalet kvar bredvid auberginen (vitloken anvéinds
till vitléksyoghurten). Rosta allt i évre delen av ugnen ca
18 min, tills auberginen kéinns mjuk och har fatt fin férg.

4.Rostad vitlokscréme: Plocka bort skalet fran den
rostade vitloksklyftan. Lagg vitloken i en liten skdl och
mosa sénder med en gaffel. Blanda med graddfil, salt
och nymald svartpeppar.

5. Rostad auberginesallad: Finstrimla rddIék. Léigg i ett
durkslag och spola i kallt vatten. Lat rinna av. Blanda
ruccola, rodldk, den rostade auberginen och
vitvinsvindger i en skdl. Smaka av med lite salt.

6. Kycklingkebab: Hetta upp lite olivolja i en stekpanna.
Stek den marinerade kycklingen ca 6 min, tills den dr
helt genomstekt.

7. Hetta upp en torr och het stekpanna och véirm hastigt
tortillabréd.

8. Fyll tortillabroden med rostad vitlokscreme,
auberginesallad och kycklingkebab. Rulla ihop och
servera!

va-
e H A 3 ; %,
thb?(l- g edienser kan avvika fran receptbilden

= ] ’ T bl Pl

® 30-40min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM 093_2



