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LUMN RYLLINGEPIe & SPINartsatart mebD ProsCiuTTto OG Tomar
- 6 Persarier

KOG KYLLINGeNn mebD sUuPPeurTer TiL Den er
M@r. LabD KYLLINGEN K@Le aF OG SI OG Gem
SUPPEeNn TIL en anben LeJUGHED. PIL K@DeT
aF DeNn OG sKkeer DeT | Tern (uben sKiND).
SKa&2r POrrerne | rinGe oG sVITS bem |
SM@rreT | en GryDe, HaelD eT Par SPSK.
VanbD OG Lab DeT bampPe vaeK. HaeLwLD
FL@DeN Pa OG Lab DeT KOGe 5-10 min.
TILSEET KYLLINGEK@DET. Lab DeT KoLe LIDT
aF. SMaG TIL MeD saLT OG PeBer OG ror be 2
2G| ruL 3 PLaber BuTTEerpeJ ub TiL BUND
OG 2 TIL LAG. FOr en T&arte Form men
BUTTErDeJ, KOm FYLDEeT Pa OG LaeG LaGceT
OVer. S@rGg FOr KLemme beJen sammen
HelLe veJen runbT OG BruG evr.
overskybenbe DeJ TIL aT PYNTe menD.
PEenNsL mebD &G OG BaG | en varm ovn 1o
veD 200G OG 30-45 MiN vebD 170G.

SPINATSaLaT mebD ProsciuTTo OG TomatT
KOM SKINKeN OG TomaTterne mep ben
sKarne sibe oPabD Pa en BaGerLabDe (Gerne
meD BaGeParIr PA), STEENK oLivenoule Pa
OG Drys menbp PeBer.

BaG DeTTe | en 180 G varm ovn | 25 min.
eLLer TIL SKINKenN er sProb OG TomarTterne
more.

LEEG SPINAaT OG askParages Pa
serverinGsTalLLerkner. LaeG Herra
TOMAaTer OG SKINKe OG ForbeL Parmesan.

DIessinG
BLari iRNGrenpienserneos HaskDh
DressinGgen over satarten.

EVT. GODT Brob meb en GOD OG seJ
Krumme.,



