Kyckling i s6tsyrlig dillsas med
rimmad gurka och dillrostade

oo
morotter
Rimmad gurka 1. Vdarm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
S‘ncécuﬁ?;r:((ﬂ; st 2.Rimmad gurka: Skér tunna skivor av gurkan med en
) Eaeler vass kniv eller osthyvel. Léigg i en skal och blanda med
salt och socker. Lat sté tills servering.
Kokt potatis 3. Kokt potatis: Koka potatis i ldttsaltat vatt
Potatis 400 g . Kokt potatis: Koka potatis i léttsaltat vatten.

. . 4. Dillrostade morétter: Skala mordtter och skdr i stavar.
D|IIr9stude morotter Légg i en ugnsform och blanda med lite olivolja, salt och
M.orotter 300g nymald svartpeppar. Rosta i évre delen av ugnen ca 20
bill5 g min. Plocka dill och blanda med de rostade mordtterna

Kyckling i dillsds precis innan servering.

Gul 6k 1st 5. Kyckling i dillsés: Finhacka gul lék. Halvera
Kycklingldrfile 300 g kycklinglarfilé, se tips. Hetta upp lite smér i en stekgryta
® Salt1%z krm och fréis kyckling och I8k ca 2 min, krydda med salt och
® Vetemjol* % msk lite nymald svartpeppar. Pudra dver vetemjél. Tillsatt

® Vatten 1% dI vatten, vispgrddde och kycklingbuljong. Lat sjuda ca 10
Vispgrddde "2 dI min, tills kycklingen ér helt genomstekt.
Kycklingbuljong 2 paise

Dill15 g 6. Finhacka dill. Blanda ner socker, dttiksprit och dill i

® Socker Y= msk kycklinggrytan. Smaka av med salt och nymald

® Attiksprit (120/0) % svartpeppar.

msk 7. Hall bort vatskan fran den rimmade gurkan. Servera

Att ha hemma @ kyckling i sétsyrlig dillsés med dillrostade mordtter,
Attiksprit (129/0), Olivolja, rimmad gurka och kokt potatis.

Salt, Smor*, Socker,

Svartpeppar, Vatten,

Vetemjol*

TIPS! putsa inte bort fettet fran kycklingen, det smailter i stekpannan och ger en god smak.

® 30-40min 2 2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM 065_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



