Kyllingelar med N

squash-
bruschetta,
grillede

snackgrantsager

og gurkemeje-
aioli

4 Portioner

8 feerdigstegte underlar med salt og peber
4 store skiver landbred

1fed hvidlgg

1squash

1 spsk. olivenolie

15-20 cherrytomater, gerne forskellige farver
50 g ruccola

4 spsk. frisk basilikum

Balsamico glaze

Friskkvaernet peber

4 sma snackpeber eller 2 alm. snackpeber
1 fennikel

1bundt grgnne asparges

6-8 forarslag

8 sma gulergdder

1 spsk. olie

1tsk. salt

2 aeggeblommer

1tsk. eeblecidereddike

1 tsk. honning Dijon sennep eller anden sgd
sennep

1 spsk. friskrevet gurkemeje

V> tsk. fintrevet citronskal

1dl. smagsneutral olie, f.eks. vindruekerneolie
Salt, peber

Tilberedning:

Tilbered underlar efter anvisning pa emballagen.
Grill brgdskiverne til de er let gyldne og sprade.
Skeer hvidlgget over og gnid det pa det ristede
brad. Skeer squash i meget tynde skiver, fordel
skiverne pa brgdet, og dryp med olie. Laeg
brgdene pa grillen, 2-3 minutter. Tag bredene af
varmen, lzeg tomatskiverne pa, og pynt med
ruccola, frisk basilikum, balsamico glaze og
friskkveernet peber. Skaer brgdet i slices lige inden
servering.

Skeer fennikel i kvarte og fiern det yderste af
stokken. Pensl snackpeber, fennikel, asparges,
forarslgg og gulergdder med olie og drys med lidt
salt. Grill grgntsagerne 5-7 minutter, til de har
taget lidt farve, men stadig har bid og spradhed.
Leeg aeggeblommerne i bunden af et hojt glas, og
tilszet eddike, sennep, gurkemeje og citronskal.
Haeld forsigtigt olien pa, sa den leegger sig gverst.
Kom sa en stavblender ned i bunden af glasset og
blend et par sekunder ad gangen, indtil massen
samler sig og tykner. Smag til med salt og peber.
Server kyllingelar med squash-bruschetta,
grillede snackgrontsager og gurkemeje-aioli, samt
evt. kogte nye kartofler.
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mad med glaede



