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KYCKLING

Het Pulled Chicken

Kock: Camilla Hanve Tid: 150 min Portioner: 2

En riktigt mér och saftig kyckling som passar béde i bréd och till salladen.

Jag ar valdigt mycket for att "héfta" i mina recept sa feel free att géra det du med. Det
har @r en grund som kan varieras med tex bbg-sés, youghurt, ketchup, rter osv osv.



INGREDIENSER

2 stycken stora kycklingfiléer, frysta
1 dl gradde

2 teskedar sambal

2 klyftor vitlok

1 kryddmatt I6kpulver

1 kryddmatt cayenne

1 kryddmatt smoked paprika

1 kryddmatt ingefara

1 kryddmatt spiskummin

2 krm salt

GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 150 grader.
Blanda kryddor och sambal med gradden.

Smérj en liten form, lagg i filéerna och hall ver sésen och lagg folie dver s&
det sluter tatt. Stall in i mitten av ugnen i 2 timmar.

Ta ut formen och ta bort folien (férsiktigt sé du inte branner dig p& angan.
Dela kycklingen till strimlor med tvé gafflar och blanda ihop med sésen i
formen.

Servera i blad av hjartsallad, i bréd eller pa en sallad. Som tillbehér, forutom
finhackade grénsaker, brukar jag ha tex strimlad och vitldksstekt vitkal,
coleslaw, picklad rédldk, graddfil, guacamole, rostad 16k, karameliserad 16k.
riven ost, osts&s osv osv. Ta det du @r sugen pd, eller vill bjuda pé.



