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BBQ kyllingekaller med majskolber,
purlegsdressing og gnavegrgnt

Majskolber

2 stk majskolber, forkogte
> spsk smeor ©

salt®

peber ©

BBQ kyllingekoaller

600 g bbq kyllingekealler
> pose bbg-sauce

Y2 pose srirachasauce
/> spsk hvidvinseddike

1 fed hvidlag

1 spsk smeor ©

Purlegsdressing

2 pk purlag, frisk

1 dl creme fraiche 18%
Y2 pose mayonnaise
salt®

peber ©

Gnavegront

1 stk gulerod

1 stk r@d peber
1 stilk bladselleri

b basisvare

. Forberedelse: Laes opskriften igennem. Teend grillen,

hvis du gnsker at tilberede retten pa grill. Ellers teend
ovnen og varm op til 210°C (Varmluft). Tag alle
ingredienserne frem og skyl de grgntsager, der bar
skylles.

. Majskolber: Pak majskolberne ud og del demi to.

Grill: Grill ved middelhgj varme ca. 10 min. Pensl dem
med smgr undervejs og krydr med salt og peber. Vend
dem ofte. Ovn: Pak kolberne ind i staniol med lidt smear,
salt og peber. Bag ca. 15 min.

. BBQ kyllingekeller Grill: Leeg BBQ kollerne i en

foliebakke eller pa staniol og grill ca. 15 min. pa direkte
varme. Vend dem undervejs. Ovn: Kom BBQ kellerne i
ovnen og bag i ca. 15 min. Vend dem undervejs.
Marinade: Smelt smer og bland godt sammen med BBQ
sauce, srirachasauce, eddike og presset hvidlag. Vend
kellerne i marinaden og grill/steg i videre 3 min.

. Purlegsdressing: Skeer/klip purleg fint og bland med

creme fraiche og mayonnaise. Smag til med salt og
peber.

. Gnavegrent: Skeer gulerod, peberfrugt og bladselleri i

stave.

. Servering: Servér BBQ koller med majskolber og

gnavegrgnt med purlggsdressing at dyppe i.



