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Kyllingeinderfilet i barbecuesauce og

frisk rissalat

Det skal du bruge

135 g basmatiris

2 stk gulergdder

> stk rodleg

30 g rucola

1 spsk aebleeddike

300 g kyllingeinderfilet
1 pose bbg-sauce

Det skal du selv have
olivenolie P

olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

. Rissalat: Kog risene som anvist pa pakken. Skrael

gulerpdderne, fleek pa langs og skaer derefter i tynde

skiver diagonalt. Pil og skeer redlag i tynde skiver. Skyl
og ter rucola. Kom gulergdder og redleg i en skal og
bland med eddike og 2 spsk olivenolie.

. Barbecuekylling: Varm en stegepande op til middelhgj

varme og tilszet lidt olie. Steg kyllingen 2-3 min. pa hver
side. Krydr med salt og peber og pensl med halvdelen af
barbecuesaucen. Kom ¥ dl vand og resten af
barbecuesaucen i panden og bring det i kog. Kogica. 1
min.??

. Rissalat - fortsat: Bland rucola og ris med gulerod og

redlag og smag til med salt og peber.

. Servér kyllingen ovenpa salaten og kom saucen fra

panden over.



