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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Kycklingburgare med bacon,
jalapenoyoghurt och rostad

sOtpotatis

Rostad sotpotatis
Sotpotatis 1st
Spiskummin 1tsk

2 Bakplatspapper 1st
@ Olivolja 2 tsk

> Salt

Jalapenoyoghurt
Jalapenos Y2 forp
Matyoghurt 1%z dl
Dijonsenap 2 tsk
> Ketchup % msk
2 Salt % krm

Karamelliserad lok

Gul l6k 1 st

2 Smor

2 Flytande honung 1tsk
@ Salt1krm

Grillad kyckling
Bacon Y2 forp
Minutfilé 330 g
2 Salt 2 krm
2 Svartpeppar

Tillbehor

Méchesallad 65 g
Hamburgerbrad 2 st

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Tand grillen om du vill grilla.

2.Rostad sotpotatis: Skdr sétpotatis i stavar och ltigg pd
en ugnspldat med bakpldtspapper. Blanda med olivolja,
spiskummin och lite salt. Rosta mitt i ugnen ca 25 min.

3. Jalapefoyoghurt: Fnhacka jalapefos (ca ¥z dI) och ltigg
i en liten skal. Blanda med matyoghurt, ketchup,
dijonsenap och salt.

4.Karamelliserad I6k: Strimla gul 16k. Stek pd medelvéirme
i en stekpanna med lite smér ca 8 min, tills loken dr helt
mjuk. Krydda med honung och salt.

5. Stek eller grilla bacon tills det har fdtt fin farg, ca 2 min.
Lét rinna av pa lite hushallspapper.

6. Grillad kyckling: Krydda minutfilé med salt och nymald
svartpeppar. Grilla eller stek kycklingen i en stekpanna
med lite olivolja ca 4 min per sida, tills den dr helt
genomstekt (innertemp 72°C).

7. Ligg upp 3/4 av mdchesalladen i en skdl. Spara resten
till servering.

8. Vdarm hamburgerbrdden. Lagg lite jalapefoyoghurt pé
det undre hamburgerbrédet. Fyll burgarna med resten
av méchesalladen, grillad kyckling, bacon,
karamelliserad 16k och lite extra jalapenos. Servera med
sallad, jalapenoyoghurt och sétpotatisstavar.



