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En kramig wing sauce med rékig i GHUST FEPPER MYCKET MER!

, smorig rundhet och perfekt balans. wm& SAU CE

For alla som dlskar stark, fyllig och oférglomlig AND CONDIMENT
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« 1 kg kycklingvingar
+ 1 msk bakpulver Krimig-
+ 11tsk salt Stark.

« 1 tsk svartpeppar s dlig!
« 1/2 tsk vitlokspulver Oemotstinéd

|« 1/21sk l6kpulver
|« 2 msk smor

+ 2 msk

« 1 msk honung
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1 Torka vingarna torra. Blanda med bakpulver, ~ GHUST PEPPER WING SAUBE?
salt, svartpeppar, vitldkspulver ach I&kpulver. : Q& Wings & drumsticks
Lat sta i kyl i minst 30 minuter. [| & Dipp (ranch/blue cheese) Var krdmiga wing sauce &r gjord med #kta
2 Varm ugnen till 220°C (varmluft).

ghost peppers for en rékig, intensiv hetta

Liggpiraegislpd gater Sveypiet, ‘ g [ | och en rund, smérig smak som lyfter allt
3 Tillaga i 40-45 minuter tills de &r gyllenbruna % pommes A : .
och krispiga. Vind halvvags. I i | fran wings till mycket mer! /)
4 Smilt smor i en skal. Rér i [ | ) Wraps & tacos | HETTANIVA 3
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3 By »\hontng l' &> Grillade grénsaker | i85 BT
och &ppelcidervinager. | T e @ j .
5 Vind de varma vingarna i sasen tills de | g ‘..mwg\ ' 14
ar helt tackta. Pt s | | VERY HOT - EXTREM HETTA i
Q TIPS! Fér extra krisp - grilla vingarna | J ¥ " gt 1L 4
nagra minuter pa hég vérme. [N ’ ‘ R, 3 e
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