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Bakad potatis med kyckling och

curryrora

Kock: Gino Fraiman Tid: 90 min Portioner: 2-3

Grillad kyckling och curryréra nar den ar som bast!

Kép en grillad kyckling om du har bréttom och blanda ihop med curryréran och toppa
med knaperstekt bacon. En garanterad succe?! #Cheffraimansmat

INGREDIENSER

2 stycken bakpotatis

1 stycken grillad kyckling

1 stycken strimlad purjolok
1 paket bacon

1 matsked gult currypulver
3 stycken aggulor

1 matsked dijonsenap

3 matskedar creme fraiche
5 deciliter matolja



salt

svartpeppar

1 pése blandsallad

1 paket cocktailtomater
1 kruka kruspersilja

GOR SA HAR

Borja med att baka av bakpotatisen i ugnen pa ca 200 grader i 40 minuter
eller tills att potatisen ar mjuk. Stick hal i potatisen med hjalp av en bakndl,
detta gor du fér att potatisarna ska slappa ut dngan som bildas under
tillagningen. Ta sedan ut fran ugnen och l&t svalna négot.

Under tiden som potatisen tillagas kan du géra réran. Borja med att géra
majonndsen. Vispa upp aggulor, dijonsenap och 1 msk currypulver till en
fluffig konsistens. Hall sedan med en jémn och tunn stréle i olja samtidigt som
du fortsatter vispa tills du nar 6nskad konsistens p& majonndasen. Smaka sedan
av med salt och peppar.

Strimla kycklingen och blanda ihop med den strimlad purjoléken, hackad
persilja, currypulver efter énskad smak, creme fraiche (for att f& lite syrlighet)
och majonnasen till en harlig réra. Smaka av och tillsatt mer curry, salt eller
peppar efter smak. Knaperstek baconet p& hég varme och lat vila pé
kokshandduk for att suga &t sig dverflodigt fett. Hacka sedan upp till strossel
och toppa dver réran. Fyll potatisarna med énskad méngd réra och avnjut en
god och enkel middag! Smaklig maltid!



