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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Kycklingschnitzel med dragonsmor
och rostad potatis- och

fankalssallad

Rostad potatissallad
Delikatesspotatis 400 g
Féinkal 1st

RodIok 1t

Ruccola 30 g

) Bakpldtspapper 1st
2 Olivolja

@ Salt

@ Svartpeppar

Dressing

% Olivolja 2 tsk

@ Senap 1'% msk

@ Vitvinsvinéiger 1 msk
@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar

Dragonsmoér

Torkad dragon 1 tsk

@ Smor, rumsvarmt 25 g
@ Vitlok %2 klyfta

@ Salt Y2 krm

2 Svartpeppar

Kycklingschnitzel
Minutfilé 330 g

@ Agg1st

@ Vetemjol

@ Strobrod

@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar

& Neutral olja

@ Bakplatspapper 1 st

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostad potatissallad: Kvarta potatis och ldgg pd en plét
med bakplé&tspapper. Blanda med lite olivolja, salt och
nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25 min.

3. Strimla féinkal och rédIdk sa tunt som méjligt (gérna pd
mandolin). Ldgg i en bunke med iskallt vatten.

4.Dressing: Blanda olivolja, senap (gérna grovkorning),
vitvinsvindger, salt och nymald svartpeppar i en liten
skal.

6. Dragonsmér: Mosa ihop smor, pressad vitlék, torkad
dragon, salt och nymald svartpeppar pé ett fat.

6. Forberedelser: Léigg kyckling minutfilé pa en skarbrada
med bakplé&tspapper éver. Banka latt pa kycklingen
med baksidan av en liten kastrull, sd att kottet plattas
ut. Vispa upp @igg pd en tallrik. Ligg vetemjol och
strobrod pd separata tallrikar.

7. Kycklingschnitzel: Krydda kycklingen med salt och
nymald svartpeppar. Viind kéttet forst i vetemjol, sedan
i gg och sist i strobrdd. Hetta upp rikligt med neutral
olja i en stekpanna. Stek kycklingschnitzeln frasig, ca 2
min per sida. Légg déver i en ugnsform och tillaga klart i
nedre delen av ugnen ca 3 min, tills kycklingen dr helt
genomstekt (innertemp 72°C).

8. Rostad potatissallad: Héll av fiinkdlen och rodloken.
Blanda rostad potatis, fankdl, rodlok, ruccola och
senapsdressing i en rymlig skal.

9. Servera kycklingschnitzel med rostad potatissallad och
dragonsmor.



