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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM12_2

Grillad kyckling med mango
hotsauce, rostad potatis och
pimientos de padron

Rostad potatis

Potatis 400 g
©® Bakplatspapper 1st

Mango hotsauce
Mangopuré 1 forp
Sweet chilis@s 1 forp
Vitvinsvindger 15ml 2
pase

Tomatsallad

Tomat 1st

RAdIok 1 st
Vitvinsvindger 15ml 2
pdase

Grillad kyckling

Kycklinglarfilé 300 g
® Salt 2 tsk

Pimientos de padron

Pimientos de padron 1
forp

Att ha hemma @
Bakplatspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skalj
de grénsaker som behdéver skéljas. Tand grillen om du
vill grilla!

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

3.Rostad potatis: Halvera potatis. Liigg pd en ugnsplét
med bakplatspapper och blanda med lite olivolja, salt
och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 20-25
min, tills potatisen dr mjuk och fatt fin fdrg.

4.Mango hotsauce: Blanda mangopuré med sweet
chilisés och vitvinsvindger i en skdl. Smaka av med lite
salt.

5. Tomatsallad: Skdr tomat i mindre bitar. Finhacka rodIok.
Léigg allt i en skdl. Blanda ner vitvinsvinéger, lite salt,
nymald svartpeppar och olivolja.

6. Grillad kyckling: Krydda kycklingldrfilé med salt och lite
nymald svartpeppar. Grilla eller stek kycklingen ca 3
min per sida. Tillaga sedan klart pé indirekt virme (se
tips) ca 8-10 min, tills den dr helt genomstekt. Om ni inte
grillar, tillaga klart kycklingen i nedre delen av ugnen.

7. Pimientos de padron: Grilla pimientos de padrén ca 2-3
min, tills de mjuknat och fdtt fin farg. Ringla 6ver lite
olivolja och salt.

8. Servering: Servera grillad kyckling med pimientos de
padrén, rostad potatis, tomatsallad och mango
hotsauce.

TIPS! Indirekt viirme: Ligg endast kol pd ena sidan av grillen. Tillaga sedan klart kycklingen pa sidan utan

gldd, under lock.



