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TULBERELNINGSVEJLELNING

Tag kadet ud af keleskabet 30 minutter for tilberedning.

Pa grillen:

Smag evt. til med salt og peber.

I ovn/pande:

Smag evt. til med salt og peber.

Tilbehor:

Kyllingeoverlar: grilles ved indirekte, middelhgj
varme i ca. 25-35 minutter, indtil de har en kerne-
temperatur pa 75 °C. Start med at grille kyllingen
direkte pa skindsiden for at fa spredhed.

Grillfakler og grillpelser: grilles og vendes hver 3.-4.
minut i ca. 20 minutter i alt.

Kartoffelrosti og bradet: grilles ca. 4-5 minutter pa
hver side.

Taend ovnen pa 200 °C varmluft.

Steg kyllingeoverlér i ovnen i ca.
25 minutter, indtil de har en
kernetemperatur pa 75 °C.

Efter 5 minutter sattes
kartoffelrosti ind og bages i ca.
20 minutter.

Nar der er 15 minutter tilbage
af stegetiden, laegges brodet
i ovnen og varmes med.

Grillfakler og pelser bliver
bedst ved stegning pa pande
ved middelhgj varme. Vend
dem regelmeessigt, sa der op-
nas en sprad og gylden skorpe.

Anret kartoffelsalat, pasta-
salat og coleslaw i hver sin skal.
Bearnaisedip (kan lunes) heldes i skal.

Dessert:
« Abletarterne er spiseklare, men kan lunes i ovnen i

ca. 10 minutter ved 150 °C varmluft, enten pa en bage-
plade eller pa grillen ved svag varme i 10 minutter.

Server creme fraiche til.
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