KYLLINGKE

A

BAB MED

*»

t til 4 porsjoner

i

stemel old igjen litt av det grove melet.
imaskin eller for hand.

ilsett mer mel dersom den er for klissete.

dkle i en time.

0.5 ts sukker Ha mel pa benken og jobb deigen smidig.
0.5 pakke tgrrgjeer Rull den til en pglse og del den i fire deler.
22 dl vann Rull fire boller og kjevle dem flate.
05 ss olivenolje Legg dem pa et bakepapirkledd stekebrett og |a etterheve i ca. 20 minutter.
Stekes i ca. 5-7 minutter.
DRESSING Avkjgles pa rist.
2 dl kologisk yoghurt
05 dl ?. K kgl : ydg v 2 Fremgangsmate dressing:
: fisk Kortander Ha yoghurten i en skal.
0.25 stk r(adlak. . Finhakk frisk koriander, rgdlgk og hvitlgk.
1 fedd  gkologisk hvitlok Bland det sammen med yoghurten.
0.25 ts flaksalt Skyll og del agurken opp i sma terninger.
0.5 stk gkologisk agurk Tilsett pepper, sitronsaft, spisskummen, og malt koriander.
025 ts  spisskummen Smak il med salt.
0.25 ts malt koriander Sett kjglig.
0.25 ts pepper 3 Fremgangsmate kylling og grennsaker:
Skjeer kyllingen i passe tynne strimler (like store biter)
KYLLINGFYLL

Fordel kyllingbitene utover en bakepapirkledd langpanne.
2 stk kyllingfilet yliing pap gp



Pensle kyllingstrimlene med olje.

Strg over kebabkrydderet.

Bland sammen med hendene og fordel strimlene utover langpannen igjen.
Sett grillelementene i stekeovnen pa maks varme.

Stekes nest gverst i ovnen til kyllingen har fatt grillskorpe.

Skjeer grennsakene i skiver.

Fyll pitabrgdet med kylling, dressing og grgnnsaker og nyt!



SS



rapsolje
1 ss kebabkrydder
0.25 ts cayenne

GRONNSAKSFYLL
1 stk blad kinakal
0.5 stk skologisk spisspaprika
1 stk stang selleristang
0.5 stk agurk gkologisk



