(]) RETNEMT

Billedet kan afvige nog

- .

@®© 20 - 30 min

‘zskriften.
i

O, 2 PORTIONER

}.e

L

T
-

4

Bedam retten og lees mere: !

1

=4
F i .v M “- o ‘.'i“.

5 DAGES HOLDBARHED

Lers

o]

Kyllingespyd med sod
soya/ingefaersauce og couscoussalat

med fersken

1 pose persillade

Y2 pose soja/ingefaersauce
125 g couscous

/> pose grontsagsbouillon
1 stk skoleagurk

1 stk fersken

75 g salatmix napolitana

2 spsk sed chilisauce

2 stk lime

300 g kyllingeinderfilet

4 stk treespyd

Det skal du selv have
smor P
olie®

b basisvare

. Marinade: Bland krydderi, 1 spsk soja/ingefaersauce og 1

spsk olie i en frysepose. Kom kyllingen i, bland det godt
rundt og lad det traekke.

. Couscous: Kom bouillon og ¥z spsk smer i vandet og

kog couscous som anvist pa pakken.

. Sed soja/ingefaersauce: Bland resten af

soja/ingefaersaucen og sod chili-sauce sammen i en
skal. Smag til med limesaft.

. Couscoussalat med agurk og fersken: Skyl agurk,

fersken og salaten. Skaer agurk og nektarin i sma tern.
Bland dem sammen med den faerdigkogte couscous og
salaten i en serveringsskal.

. Kyllingespyd: Saet den marinerede kylling pa spyd. Varm

lidt olie op pa en (gril)pande ved middel varme. Steg
kyllingespydene i 3-4 min. pa hver side.

. Servér kyllingespyd med couscoussalat og sed

soja/ingefaersauce til.



