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Kyckling - Bra att laga tidigt i veckan!

LM 060_2

Baguette de Poulet a ’Estragon -
Baguette med kyckling och dragon

Rostad potatis

Bakpotatis 1 st
©® Bakpldtspapper 1st

Bréd
Surdegsbaguette 1 st

Kyckling
Kycklingfilé 300 g
Torkad timjan 1 férp
® Salt 2 tsk

Gronsaker

Tomat 1 st

Snackgurka 1 st
Bananschalottenldk 1 st
Mixsallad 50 g

Till servering
Dragonmajonnds 1forp

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olja,
Salt, Svartpeppar

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

2. Rostad potatis: Klyfta bakpotatis. Léigg pa en ugnspldt
med bakpléatspapper och blanda med lite olja och salt.
Rosta hégt upp i ugnen ca 20 min, tills potatisen dr
mjuk och fatt fin férg.

3.Bréd: Tillaga surdegsbaguette i ugnen ca 8 min.

4.Kyckling: Krydda kycklingfilé med torkad timjan, salt
och nymald svartpeppar. Hetta upp olja i en rymlig
stekpanna. Stek kycklingen ca 2 min per sida, lgg éver
i en ugnsform och tillaga klart i ugnen ca 10 min.

5. Lat kycklingen vila ndgra minuter innan den skérs upp i
tunna skivor.

6. Gronsaker: Skiva tomat och snackgurka tunt. Strimla
schalottenlék tunt.

7. Till servering: Dela varje baguette pd lingden och bred
ett jimnt lager dragonmajonnds pé bdda snittytorna.
Léigg pa mixsallad, gurka och tomat. Lagg pé ett lager
skivad kyckling. Toppa med léken.

8. Skdr varje baguette i tva delar. Servera
kycklingbaguette med rostad potatis.



