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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

ca-all57

Kycklinglar pa ben med mexikanskt
ris och jalapeno- och koriandersas

Mexikanskt ris

Rod paprika 1 st

RodIok 1 st

Vitlok 1 klyfta

Svarta bénor 1 forp
Majs 1 forp

Jasminris 135 g
Krossade tomater 1 forp
Kycklingbuljong 1 pdse
@ Vatten 1% d

Marinerad kyckling
Three spices 1pdse
Lime 2 st
Kycklingldr 1 forp

@ Salt Y tsk

@ Neutral olja 1 msk

Jalapeiio- och
koriandersds
Jalapeno ¥z st
Koriander 10 g
Majonnds Y- di
Matyoghurt 1dI
Lime 2 st

2 Salt

Till servering
Koriander 10 g

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Forberedelse Mexikanskt ris: Skar rod paprika i
tdrningar. Finhacka rédldk och vitldk. Héll av och skalj
svarta bénor och majs.

3. Marinerad kyckling: Blanda ihop three spices, salt,
neutral olja och pressad limesaft i en rymlig bunke.
Blanda ner kycklingldr i marinaden.

4. Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna. Stek den
marinerade kycklingen, ca 2-3 min per sida. Ligg éver
den stekta kycklingen pé ett fat. Lat stekpannan sté till
det mexikanska riset.

5. Mexikanskt ris: Tillstitt eventuellt lite extra olja till
stekpannan. Stek paprika, 16k och vitlék ca 2 min.
Tillsatt jasminris, svarta bénor, majs, krossade tomater,
vatten och kycklingbuljong. Koka upp under omrérning.
Hall dver allt i en ugnsform. Léigg den stekta kycklingen
ovanpa riset med skinnsidan upp. Téck formen med
aluminiumfolie och tillaga mitt i ugnen ca 15 min. Ta ut
formen och ta av folien. Tillaga allt ytterligare ca 15 min,
tills kycklingen dr helt genomstekt.

6. Jalapefio- och koriandersds: Skdr jalapefio i grova bitar
(se tips) och lagg i en mixerbunke. Tillsatt koriander,
majonnds, matyoghurt och pressad limesaft. Mixa ihop
allt till en sés med stavmixer. Smaka av med salt.

7. Toppa ugnsformen med koriander. Servera med
jalapeno- och koriandersés.

TIPS! Fér en mildare sas - plocka bort kéirnhuset frén jalapefion!



