KYLLINGELAR MED
KARTOFLER OG
TOMATSALAT

Saftige kyllingelar stegt i hvidlgg og timian, tomatsalat

med en dejlig dressing og nye kartofler smager
fantastisk sammen. En hverdagsret der er nem at lave,
og kombinerer syre, sedme og laekre krydderier. Det
er aftensmad lige efter mit hoved!

. 4 personer -
Till *P -]

Kyllingelar

e 309 smar
« Y% hvidlag
e 10 kviste timian
« 800 g kyllingelar

Tomatsalat og dressing

e 300 g cherrytomater
e 1 stkradlgg

e 5 spsk rapsolie

e 1 spsk sherryeddike

e 2 spsk akaciehonning
e 1tsksennep

e salt
e peber
Kartofler

e 400 g nye kartofler

e 1tsksalt

e evt. 5 kviste dild

e 20 g smar

« 1 handfuld persille (frisk)

Skrub kartofler med en opvaskesvamp til de
er rene, og stil dem til side.

Kyllingelar:

Brun smgar af pa panden, og steg hvidlgg og
timian af ved hgj varme i 1 minut. Skru ned til
middel varme, og brun kyllingelarene af pa
alle sider. Leeg dem i en bradepande med
bagepapir, og bag dem feerdigt i ovnen ved

200 grader i ca. 35 minutter.

Tomatsalat med dressing:

Halvér tomater, skeer radlgg i ringe, og leeg
dem op i en skal.

Bland alle ingredienser til dressing sammen,
smag til med salt og peber, og heeld det over
salaten.

Kartofler

Seet vand over til kartoflerne, nar
kyllingelarene har faet 15 minutter i ovnen.
Tilseet salt og evt. dildstilke, og kog
kartoflerne til de lige har faet nok. Heeld

vandet fra kartoflerne, put smgr og persille op
i gryden, og ryst det hele godt sammen.

Tip:

@nsker man ekstra tilbehgr, kan man med
fordel servere retten sammen med spidskal
pa panden


http://www.webopskrifter.dk/opskrifter/spidskaalpaapanden-21964/
http://www.webopskrifter.dk/opskrifter/spidskaalpaapanden-21964/
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