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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Crispy chicken med kryddiga
pommes chateau och gronsaker

Kryddiga pommes
chidteau

Potatis 400 g
Chipotlekrydda ¥ tsk
> Bakplatspapper 1 st
% Neutral olja

@ Salt

Vitloksyoghurt
RodIok Ve st
Matyoghurt 1dI
Vitlok 1klyfta
@ Salt1krm
@ Svartpeppar

Crispy chicken
Kycklinginnerfilé 280 g
Panko % dI

& Vetemjol ¥V dl

@ Agg1st

@ Salt Y2 tsk

@ Svartpeppar

2 Neutral olja

Gronsaker
Romansallad % st
Tomat 1st

RodIok V- st

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

2. Kryddiga pommes chdteau: Skér potatis i klyftor. Léigg
pa en ugnspldat med bakplatspapper. Blanda med lite
neutral olja, chipotlekrydda (efter dnskad hetta) och
salt. Rosta hogt upp i ugnen ca 20 min, rér om efter
halva tillagningstiden.

3. Vitléksyoghurt: Finhacka rodlok. Lagg rodldk och
matyoghurt i en skal. Blanda med pressad vitlék, salt
och lite nymald svartpeppar.

4.Crispy chicken: Ta fram tre tallrikar. Ldgg vetem;jél pd en
tallrik. Vispa upp ¢égg pa en tallrik och l6gg panko pd en
tallrik.

5. Krydda kycklinginnerfilé med salt och lite nymald
svartpeppar. Vénd kycklingen forst i vetemjél, sedan i
tigg och slutligen i panko. Hetta upp rikligt med neutral
olja i en rymlig stekpanna. Stek kycklingen frasig pé
medelviirme ca 5 min per sidaq, tills kycklingen dr helt
genomstekt (innertemp 72°C).

6. Gronsaker: Strimla romansallad. Klyfta tomat och skiva
rodIok tunt

7. Servera nystekt crispy chicken med kryddiga pommes
chdteau, vitloksyoghurt och gronsaker.



