
C hi c k e n a n d v e g et a bl e p a st a s al a d  S er v e s 
1 0

K n o w n all er g e n s*
Gl ut e n

S u b stit uti o n s
U s e a gl ut e n fr e e 
p a st a pr o d u ct

I n gr e di e nt s

•  1 r e d p e p p er, d e s e e d e d a n d t hi c kl y sli c e d

•  1 r e d o ni o n, t hi c kl y sli c e d

•  1 t b s p oli v e oil

•  4 0 0 g p e n n e or f u silli p a st a

•  3 s ki nl e s s c hi c k e n br e a st s, di c e d

•  2 t b s p c h o p p e d t h y m e

•  2 t b s p or e g a n o

•  Pi n c h of dri e d c hilli fl a k e s

•  2 g arli c cl o v e s, cr u s h e d

•  1 5 0 g c h err y t o m at o e s, q u art er e d

•  ½ c u c u m b er, di c e d

M et h o d

H e at o v e n t o 2 0 0 ° C. Mi x t h e 
p e p p er a n d o ni o n wit h 1 t s p oil a n d 
r o a st f or 2 0 mi n ut e s. 

C o o k t h e p a st a f oll o wi n g t h e 
i n str u cti o n s o n t h e p a c k. Dr ai n a n d 
s et a si d e. 

W hil e t h e p a st a i s c o o ki n g, s e a s o n 
t h e c hi c k e n wit h t h e r e m ai ni n g 
oil, h er b s, c hilli a n d g arli c a n d 
b a k e i n t h e o v e n at 2 0 0 ° C f or 
1 5 t o 2 0 mi n ut e s. M a k e s ur e t h e 
t e m p er at ur e of t h e c hi c k e n r e a c h e s 
7 5 ° C.

A d d t h e c hi c k e n wit h a n y j ui c e s, 
r o a st e d o ni o n a n d p e p p er t o t h e 
p a st a. T o s s t o g et h er wit h t h e 
c h err y t o m at o e s a n d c u c u m b er 
a n d e at w ar m or c ol d. 

* W e h a v e li st e d all k n o w n all er g e n s, h o w e v er, al w a y s c h e c k t h e n utriti o n
l a b el a s s o m e br a n d s c o nt e nt m a y v ar y.

N utriti o n: pr ot ei n, c ar b o h y dr at e s, vit a mi n C

T e a


