Chillikyckling med rodbetor och getost

om rédbetor och getost gifter sig bra med varandra, da dr det
som farsiggdr mellan chili och kyckling alla tiders kdrlekssaga.
Mat och kdrlek hor ju som bekant ihop.

4 35

port min

400 g kokta och skalade rédbetor
200 g kokt farskpotatis

3 msk balsamicovinager

1 burk Green Giant minimajs

3 msk olivolja

100 g ruccola

Chilikyckling

4 kycklingbrost
2 msk olivolja

1 msk chilipulver

Getostyoghurt
100 g getost
1 dl matlagningsyoghurt

Gor sa har:

Dela rodbetorna i 4 delar och varm férsiktigt i olivolja och balsamicovinager.
vand i potatis, majs, ruccola och smaksatt med salt och peppar.

Chillikyckling: Krydda kycklingbrosten med salt och chilipulver. Bryn i het panna
och stek gyllenbrun farg pa bada sidor. Baka klar i ugn pa 150 grader i 10 minuter.
Vid servering skar i 4 bitar.

Getostyoghurt: Mixa getosten med yoghurt till en slat creme.

Till barnen sa skippa chili-
kryddorna och var forsiktig
med balsamicovindger.




