Kyllingewrap med pesto risotto

(4 stk.)

100 g ris

1 hakket løg

Smør

2½ dl hønsebouillon

250 g grillet kylling

200 g hytteost blandet med pesto (pesto kan købes færdig på glas)

4 tortillaer

Strimlet kinakål

Sådan gør du:

Svits løg og ris i smør, tilsæt bouillon og lad det koge under låg i ca. 20 minutter. Risene skal stadig være ret løse og cremede. Varm kyllingen i ovnen

og skær den i mindre stykker. Varm evt. tortillaerne. Bland risotto og hytteost med pesto og fordel fyldet på tortillaerne. Kom kyllingestykker og stimlet

kinakål på brødene, og rul dem sammen til wraps.

