SESAMKYLLING MED OVNSTEGTE KARTOFLER

500 G kyllingebryst i tern

1 ¾ dl. Brødkrummer

1 spsk. Sesamfrø

MARINADE:

1 æggehvide

½ dl. Sojasauce

2 tsk. Finthakket hvidløg

2 stk. finthakket ingefær

1 spsk. Sukker

KARTOFLER:

3 store bagekartofler

2 tsk. Olie

½ tsk. Hvidløgssalt

1 tsk. Salt

1. Varm ovnen op til 200 grader

2. Lad kødet trække en time i den sammenpiskede marinade

3. Bland brøkrummer og sesamfrø

4. Tag kødet op og lad det afdryppe.

5. vend kødet i brødblandingen og læg dem på en bageplade (med bagepapir) og bag dem i ovnen i ca. 20 min.

6. Skræl og skær kartoflerne i 3-4 cm lange strimler og bland dem med olie, salt og hvidløgssalt.

7. Bred kartoflerne ud på en bageplade (med bagepapir) og bag dem i ovnen i ca. 40 min.
Fedt procent 13

