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FIRE RUASTED

PEPPER SAUGE & CONDIMENT

MED MELINDA'S FIRE ROASTED GARLIC & HABANERO SAUCE
q

En perfekt balans av eldrostade vitlokar,
och kryddor - rik, rokig och fylld
av hetta. Perfekt till grillat, vingar, wraps och mer! <

@ 8 MEDIUM - HOT
HETTA
30 MIN
~menmenne 3 PORTIONER
INGREDIENSER (~

» 600 g kycklingfilé eller drumsticks
« 2 msk olivolja

» 1 msk citronsaft
+ 1tsk salt

* 1 tsk svartpeppar
» 1 tsk paprikapulver r'mbamcm--hcaf;"
» 1/2 tsk torkad oregano [

» 1 msk honung
* 2 msk MELI
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vostad vitlok &

» Férsk koriander till garnering
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PASSAR TILL

&5 Grillat kstt & kyckling
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Blanda olivolja, citronsaft, salt, svartpeppar,
paprlka oregano honung och _
LIN AS ; = Burgare & sliders

D GARLI

L;'igg |H§'EI<‘ITr‘|gEﬁ och marinera i minst €2y Tacos & wraps

30 minuter (garna 2-4 timmar).

Grilla, stek eller baka pa 200°C tills
kycklingen ar genomstekt och far

fin yta.

Pensla med extra sas under grillningen
for mer smak och glans.

Toppa med farsk koriander och servera
med limklyftor!

/. TIPS! Fantastisk i wraps, tacos, bowls
eller som dipp till det mesta!

% Wokade grénsaker
> Bakade potatisklyftor
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=7 Coleslaw & sallader

AKTA SMAK
INGEN KOMPROMISS

NATURLIGA
INGREDIENSER
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SOM GOR
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VARFOR MELINDA'S
FIRE ROASTED GARLIC &
HABANERO SAUCE?

Kombinationen av rostade vitlokar och
habanero-chilis ger en djup, rékig och het
smak som lyfter dina ratter till nasta niva.
En sas for dig som élskar stark smak

e

med karaktar!
HETTANIVA 7
MEDIUM TILL HOT HETTA &

PASSION | FOR DIG SOM

VARJE FLASKA ALSKAR HET MAT!



