Notera att ingredienser kan avvika fra
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2 PORTIONER

Kyckling- bra att laga tidigt i veckan!

ca-alll7

Chimichurri kyckling med rostad
klyftpotatis, fetaost-och gurksallad

Chimichurri-kyckling
Vitlok 2 klyftor
Bladpersilja20 g

Torkad oregano 1 msk
Chili flakes Y2 tsk
Minutfilé 300 g

@ Rédvinsvindger 1 msk
> Olivolja 3 msk

2 Flingsalt 1krm

= Svartpeppar 1krm

Rostad klyftpotatis
Potatis 400 g

@ Olivolja

2 Salt1krm

@ Svartpeppar

Feta- och gurksallad
Gurka 1st
Bananschalottenldk 1 st
Fetaost 50 g

2 Vitvinsvindger

@ Salt

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

2. Chimichurri-kyekling: Grovhacka vitlék och bladpersilja.
Légg i en bunke och blanda i torkad oregano, chili
flakes, rédvinsvindger, olivolja, flingsalt och lite nymald
svartpeppar (spara 3/4 dl av chimichurrin till
servering). Ligg ner minutfilé i marinaden och lat
marinera minst 15 min.

3.Rostad klyftpotatis: Klyfta potatis. Ligg pd en ugnspldt
med bakplatspapper och blanda med lite olivolja, salt
och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 20 min,
tills potatisen @r mjuk och fatt fin férg.

4. Chimichurri-kyckling: Hetta upp lite olivolja i en
stekpanna. Stek kycklingen ca 4 min per sida, tills den
ar helt genomstekt (innertemp 72°C). Ldgg upp
kycklingen pd en skérbréida eller ett fat och Idt vila
négra minuter innan servering.

5.Feta- och gurksallad: Halvera gurka och grop ur
kdrnhuset (Iblanda ner kdrnhuset i den resterande
chimichurrin). Skér gurkan i 1-cm tjocka halvménar.
Finhacka bananschalottenlék. Lagg allt i en salladsskal
och blanda med smulad fetaost, lite vitvinsvinéiger och
salt.

6. Servera kycklingen med resten av chimichurrin, rostad
klyftpotatis och feta- och gurksallad.



