®

CUISINE

PAPRIKA

FYLLIG. AROMATISK. ALLTID RATT.

Var Paprika ar varsamt torkad och finmald
for att bevara sin naturliga farg, arom och
runda, balanserade smak. Perfekt for att
lyfta vardagsratter, marinader, grytor och
grillade favoriter.

NATURLIG & REN
100 % paprika - utan tillsatser

eller konserveringsmedel.

§%9  FYLLIG & AROMATISK
' Rik farg och mild, rund smak

med en harlig paprika-arom.

Perfekt till grillat, grytor, marinader,
saser, soppor och mycket mer.

Recepttips! O
PAPRIKAKYCKLING MED UGNSGRONSAKER <2

INGREDIENSER (4 PORTIONER) GOR SA HAR

@ MANGSIDIG ANVANDNING - ©, 32

B> EN LITEN NAVA
B s ESEEEEEE, - STOR SMAK!

+ 4 kycklingfiléer eller larfiléer 1. Satt ugnen pa 200 °C.

+ 2 msk olivolja 2. Blanda olja, paprika, vitldkspulver,

» 2 tsk paprika lokpulver, salt och peppar.

« 1tsk vitldkspulver 3. Pensla kycklingen med knrddbiandn|ngen

4. Skar gronsakerna i bitar och blanda med |
lite olja, salt och paprika. E

5. Lagg kycklingen och grénsakerna p en
plat med bakplatspapper.

6. Tillaga i mitten av ugnen i 25-30 minuter,
eller tills kycklingen ar genomstekt.

« 1 tsk lakpulver

« 1 tsk salt

« Y tsk svartpeppar
+ 1rod paprika

+ 1 zucchini

« 1 rodlék

TIPS!

" Strd 6ver lite extra paprika precis innan servering
fér &nnu mer farg och smak!

NATURLIGT UTAN TILLSATSER FYLLIG &

& RENT AROMATISK SMAK



