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BBQ-grillad kyckling med
bearnaisecréme, parmesanpotatis

och tomatsallad

Parmesanpotatis 1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig). Vill
Parmesanost 1 bit ni grilla, tand grillen.

@ Salt 2 tsk L . .
Paprikapulver ¥ férp 2. Parmesanpotatis: Lagg ett bqkplgts_papper paen
Potatis 400 g ugnsplat och smérj in med olja. Finriv parmesan. Stré

Bearnaisecréme
Bananschalottenlék 1 st
Torkad dragon 1 forp

® Vitvinsvindger 1tsk
® Aggula1st

® Salt1krm

creme fraiche 1dl

Tomatsallad

Rodlok 1st
Cocktailtomater 250 g
Mixsallad 65 g

BBQ-grillad kyckling
Kycklingfilé 300 g

® Salt Y2 tsk
BBQ-sds Y- forp

Att ha hemma @
Aggula, Bakplatspapper,
Olja, Salt, Svartpeppar,
Vitvinsvindager

riven parmesan, salt och paprikapulver jimnt éver
bakplatspappret. Halvera potatis. Léigg potatisen med
snittytan ned mot ostblandningen. Tillaga mitt i ugnen
ca 20 min, tills potatisen ér mjuk.

3. Bearnaisecréme: Finhacka bananschalottenlok. Légg i
en skdl tillsammans med torkad dragon, vitvinsvindger,
déiggulor, salt och nymald svartpeppar. Blanda forsiktigt
ner creme fraiche (sd att inte crémen blir for 16s).

4. Tomatsallad: Finstrimla rédlok och halvera
cocktailtomat. Lagg i en skdl tillsammans med
mixsallad. Blanda salladen med olja, vitvinsvindger, salt
och nymald svartpeppar vid servering.

5. BBQ-grillad kyckling: Krydda kycklingfile med salt och
nymald svartpeppar. Ringla pa lite olja.

6. Grilla kycklingen ca 2 min per sida. Ligg éver pa
indirekt véirme (se tips!). Pensla kycklingen med bbg-
s@s. Tillaga klart ca 6 min, eller tills den d@r helt
genomstekt. Om ni inte grillar, stek kycklingeni en
stekpanna och tillaga klart i ugnen istdillet.

7. Servera bbg-grillad kyckling med parmesanpotatis,
bearnaisecréme och tomatsallad.

TIPS! Indirekt véirme: Léigg endast kol pa ena sidan av grillen. Tillaga sedan klart kycklingen pd sidan utan

gléd, under lock.



