(1) CA. 45 MIN 4x&

FARS PULLED CHICKEN MED
COLESLAW

| SKAL BRUGE

Pulled chicken
4 kyllingebryster (ca. 500 g)
4 dl eblejuice

Marinade til pulled chicken
2 spsk. ketchup

3 spsk. olivenolie

1 spsk. honning

1 spsk. balsamico

2 tsk. salt

2 spsk. hvidlggspulver

1 spsk. lagpulver

1 spsk. paprika (reget)

Coleslaw

Y2 spidskal

6 gulergdder

2,5 dI Skyr

1 spsk. honning

1-2 tsk. god mayonnaise
Salt og peber

Evt. 1 tsk. sennep

Tilbehor
Tacoskaller eller ristet

rugbred
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