Bedam retten og lees mere: ! ¥

=%  Wraps med adobokylling og avocado

(]) RETNEMT

Adobokylling 1. Varm ovnen op til 200°C. TIP: Du kan ogsa varme
1 fed hvidleg tortillas i mikroovn, sa skal du ikke teende ovnen.
2 spsk sojasauce

1 spsk red balsamico

1 spsk honning

300 g kyllingeinderfilet

2. Adobokylling: Pres hvidleg og bland med sojasauce,
balsamico og honning. Rer til honningen er oplast.
Vend kyllingen i saucen og seet pa kel ca. 8 min.

3. Grent: Skyl og tor salat, del i blade. Del avocado og fiern
sten og skreel, skaer i skiver pa langs. Skyl agurk og skaer i
lange staenger pa ca. 10 cm.

Det skal du selv have
olie®

Gront 4
1 stk hjertesalat

1 stk avocado

1 stk skoleagurk

. Adobokylling, fortsaettelse: Steg kyllingen i lidt olie
sammen med saucen pa en varm pande. Tilsaet ¥4 dl
vand og skru ned til middel varme. Lad simre til saucen
er kogt ind ca. 8 min. Vend kyllingen undervejs.

Tortillas 5

. . Tortillas: Pak tortillas ind i stanniol og varm dem i ovnen
1 stk tortilla-wrap

2-3 min eller i mikroovn ca. 20 sek. pr. stk uden stanniol.
Servering 6

. ing: F k og kylli 5
4 spsk sad chilisauce Servering: Fordel salat, avocado, agurk og kylling pa

tortillaerne. Rul sammen og servér med s@d chilisauce.

b basisvare

Billedet k ge noget fra opskriften.
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