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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 053_2

Kyckling Provencal med
potatisgratang, vitlokssmor, tomat

och timjan

Potatisgratiing
Potatis 400 g

Gul I6k 1 st

Vitlék 1klyfta
Vispgrddde 1dl

Riven parmesan 50 g
2 Mjélk 1dI

@ Salt 3 krm

= Svartpeppar 1krm

Kyckling Provengal
Kycklingfilé 300 g
Cocktailtomater 250 g
Snackoliver 1forp

& Smor

@ Svartpeppar

@ Salt 2 krm

Tomat- och timjansky
Timjan10 g

Tomatpuré 1 forp
Kycklingbuljong % pése
& Balsamvindger % msk
> Socker 1tsk

@ Vatten 2 d

Vitlokssmor
Timjan10 g
Vitlok Y2 klyfta
& Smor 25 g
@ Salt
 Svartpeppar

Mixsallad
Mixsallad 65 g
2 Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

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

2. Potatisgratéing: Skala och skdr potatis och gul 16k i
tunna skivor. Finhacka vitlék. Koka upp mjolk och
vispgrddde i en rymlig kastrull. Blanda ner potatis, gul
16k, vitlok, salt och nymald svartpeppar. Lét allt sjuda
négra minuter. Hall 6ver i en smord ugnsform. Stro éver
riven parmesanost och tillaga gratéingen mitt i ugnen
ca 25-30 min, tills den fdtt fin férg och potatisen kdnns
mjuk.

3.Kyckling Provengal: Hetta upp smér i en stekpanna.
Stek kycklingfilé ca 2 min per sida. Krydda kycklingen
med salt och nymald svartpeppar. Ligg dver kycklingen
i en rymlig ugnsform, men lat stekpannan sté till tomat-
och timjanskyn.

4. Tomat- och timjansky: Finhacka timjan. Tillsétt
eventuellt lite extra smér till stekpannan. Vispa ner
tomatpuré, timjan, socker, balsamvindger, vatten och
kycklingbuljong. L&t sjuda ca 5 min.

5. Kyckling Provengal: Halvera cocktailtomater. Férdela
tomat och snacksoliver runt den stekta kycklingen i
formen. Hall tomat- och timjanskyn éver alltihop. Tillaga
i nedre delen av ugnen ca 10-15 min, tills kycklingen dr
helt genomstekt.

6. Vitldkssmér: Finhacka féirsk timjan och vitldk. Lagg i en
liten skal tillsammans med rumstempererat smér, salt
och lite nymald svartpeppar. Mosa ihop med en gaffel.

7. Sdllad: Ldgg mixsallad i en skdl. Ringla éver lite olivolja
och krydda med salt och nymald svartpeppar.

8. Servera kyckling Provengal med potatisgraténg,
vitlokssmér och mixsallad.



