KYCKLING

Kycklingbitfar med grillad

paprika och chili
Kock: Anna Edvinsson Tid: 40 min Portioner: 4

Till kycklingbiffarna har jag kokat bulgur, gjort en kall sas pé sweet chilisés och creme
fraiche och ugnsrostat brysselkal. Supergott!

Varfér inte gora biffar pa kycklingfars istallet for kottfarse Kycklingfars ér ett mer magert
kott jamfort med kottfars och enligt mig mycket godare!

Har har jag valt att smaksatta med képt inlagd grillad paprika som ligger i glasburk
(Iatt att aven gora sjalv), chili och sambal oelek for lite extra hetta. Men det gér alldeles
utmarkt att smaksatta med ndgonting annat som t ex vitldk, soltorkade tomater eller

basilika.

INGREDIENSER

500 gram kycklingfars
0.5 deciliter strébrod

0.5 deciliter havregradde
1 finhackad gul 16k



1 avrunnen inlagd grillad paprika

0.5 finhackad réd paprika
salt, peppar och chiliflingor efter smak
sambal oelek (kan uteslutas)

GOR SA HAR

Satt ugnen pda 200 grader. Blanda strébréd och havregradde i en bunke och
l&t st& i ca 10min.

Finhacka I8k, paprika och grillad paprika och rér ihop med kycklingfarsen och
strobrédsblandningen. Krydda med salt, peppar och chilliflingor efter smak
och blanda ihop allt till en j@mn fars. Om du vill ha extra hetta ha G@ven i lite

sambal oelek.

Bl&t handerna med kallt vatten och forma farsen till ca 10 medelstora biffar
och lagg i en bakplatskladd ugnsform. Gradda i ca 20 min. Dela en biff for
att se om den &r helt genomstekt.



