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KYCKLING

Citron- och vitlékskyckling med

ortris
Kock: Jennifer Berg Tid: 50 min Portioner: 4

Kycklinglér som har fatt marinera i citron och vitlék och som serveras med ett underbart
ortris. Enkelt och s& himla gott!

Hur gott ser inte detta ute

Jag tycker att vanligt kokt ris kan bli sa trakigt ibland och det ar s& enkelt att kunna
smaksatta det eller tillaga det pd olika satt. Jag kokade riset med lite kycklingbuljong
och torkad organo fér att f& lite mer smak. Sen stekte jag upp det med 16k och mer
kryddor.

Jag rekommenderar att anvanda en djupare stekpanna som man aven kan anvénda i
ugnen och med ett passande lock till.

Du behéver ingen sas till denna ratt eftersom det @r s& mycket goda smakar att det
racker. Men jag gjorde éndé en enkel kall sas att ha vid sidan med bara grekisk
yoghurt, pressad vitldk, farskpressad citron, salt och peppar. Gér ocksé alldeles utmarkt
att servera med en click creme fraiche vid sidan.









INGREDIENSER

Till marinaden:

5 kycklinglar med skinn och ben
1 citron, rivet skal och juice frén
1 matsked torkad oregano

4 vitlksklyftor, pressade

0.5 tesked salt

2 matskedar olivolja

Till riset
3 deciliter ris
1.5 matsked koncentrerad kycklingfond



1 matsked torkad oregano

olivolja fér stekning
1 liten I8k, finhackad
1 deciliter farsk persilja, hackad

salt och peppar

GOR SA HAR

Lagg kyckligen och ingredienserna till marinaden i en plastpése och satt in i
kylsk&pet i minst 30 minuter men gérna i ndgra timmar.

Koka riset enligt forpackningen men tillsatt kycklingbuljong och oregano i
vattnet och |t det koka med riset. Stall det kokta riset &t sidan.

Varm ugnen till 180 C.

Ta bort kyckling fr&n marinaden. Varm lite olivolja i en djupare stekpanna p&
medelhég varme.

Placera kycklingen i stekpannan, skinnsidan neddt, och stek tills den ar
gyllenbrun, vénd sedan och stek andra sidan. Overfor kycklingen fill en
ugnsform och satt in i ugnen.

Hall bort fett och torka av pannan med en pappershandduk (fér att avlagsna
branda rester).

Varm mer olivolja i samma stekpanna p& medelhdg varme. Tillsatt [6k och stek
ndgra minuter, far inte brannas. Tillsatt det kokta riset, rér om och 18t det steka
i nadgra minuter. Tillsatt sedan hackad persilja och blanda allt samman. Salta
och peppra efter smak.

Ta ut kycklingen fran ugnen och lagg dem ovanpa riset, ha pé ett lock och satt
sedan tillbaka in i ugnen och lat gradda i ytterligare 10 minuter.

Ta ut pannan fran ugnen och &t vila i 5 till 1O minuter fére servering, garnera
med hackad farsk persilja och rivet citronskal.



