Kycklingspett med grillad sallad

KYCKLING Kock: Vin & Matguiden Tid: 45 min Portioner: 4

Nygrillade kycklingspett med Lénnebergas BBQ & chipotle, serverade med en len
avokadokrém och en frasch grillad sallad. S& enkel att du hinner laga den efter jobbet,

och s& god att du serverar den pé helgens middag.




INGREDIENSER

1 férpackning lénneberga kycklingspett bbq & chipotle (& 480g)
Grillad sallad
1 isbergssalladshuvud

1 silverlok, finhackad

2 tomater, finhackade

1 lime

1/2 kruka koriander
2 msk olivolja
Y2 tsk salt

Avokadokrdam
2 avokados
1 farsk jalapefio, skivad
1 lime, zest
1 vitloksklyfta, grovhackad
1/2 kruka koriander, grovhackad
1/2 tsk honung
V2 tsk salt
1 1/2 dl vatten
1 msk olivolja

GOR SA HAR

Avokadokram: dela och grép ur avokadon. Mixa med hélften av jalapefion
samt vitldk, koriander, limeskal och saft, vatten, honung och salt till en slat
kram. Lagg krédmen pa ett fat, ringla 6ver olivolja och toppa med resterande
jalapefo.

Kyckling: grilla kycklingspetten enligt anvisning pé férpackningen. Lagg upp
pa fatet med avokadokram.

Grillad sallad: blanda I8k, tomat, limezest, koriander, olivolja och salt, stall &t
sidan. Dela limen p& mitten och grilla nédgon minut till fin yta. Skar
isbergssalladen i 2 centimetertjocka skivor (behall roten sé den haller ihop).
Grilla salladen négon minut per sida, lyft forsiktigt med en stekspade. Lagg
den grillade salladen p& eft stort fat, toppa med tomat- och I6kblandningen
och pressa 6ver grillad lime.

Servera: fram med alla fat och lat dina gaster ta for sig.
Tips: addera gérna Libabréd eller ett harligt surdegsbrad, ljuvligt att doppa i
avokadokréamen.



