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KYCKLING

Gremolatakyckling

Kock: Monika Osterheim Tid: 60 min Portioner: 4

Lonneberga presenterade kycklingnyheterna infér &rets grillsasong 2023 och
Gremolatakyckling ar en av dem. Recept: Christin Kashou, vinnare Sveriges Masterkock
2021.

Lonneberga hall presslunchen i Mosebacke Matstudio som ar en av de mysigaste och
charmigaste stallena i stan fér matlagning och events.

Lonneberga utdkar sitt sortiment av fardigkryddad kyckling i ér fill tio stycken. Tre
sasongsfavoriter, kycklingspett frén forra aret, aterkommer i kyldisken med smakerna
Jalapefio & Vitlsk, Chili & Ingeféra samt Paprika & Orter.

Christin Kashou, vinnare av Sveriges masterkock 2021, har skapat fem

harliga kycklingrecept som vi fick smaka pé presslunchen. Allting smakade fantastiskt
goift.

Detta receptet ar ett av de fem, har med kycklingbrést med klassiska italienska érter,
vitlk och citron, serverad med potatis, grona értor och grillad hjartsallad.

Foto: pressbilder Lonneberga



Sasongsnyheternaldnnebergas grillsortiment utdkas med tv& fardigmarinerade
brostfiléer, larfilé, innerfilé, vingetter & drumetter samt for forsta gangen kycklingben.
Precis som &vrigt sortiment ar de marinerade med farska érter och kryddor.

Brostfilé: Gremolata Dragon & Citronlnnerfilé: Asiatisk BBQ med smak av ingefdra,
chili & honung.Lérfilé: ChipotleKycklingben: Grillkrydda med paprika Orter och
spiskummin

Alla kycklingprodukter ar 100% svensk kyckling méarkta med gula pippin fran Svensk
Fagel.

INGREDIENSER

650 g kycklingbrostfilé gremolata, 16nneberga (2 forp)
Potatisen och gréna artorna
700 g delikatesspotatis
200 g frysta artor
2 msk olivolja
0.5 citron, saften
flingsalt
svartpeppar

Grillade hjartsalladen
8 st sm& hjartsallad

150 g smor

150 g hasselnétter, skalade
150 g parmesanost

1 ask smorgaskrasse



GOR SA HAR

Potatisen och gréna artornal. Koka potatisen i rikligt saltat vatten. 2. Hall i de
frysta artorna och lat koka med den sista minuten. 3. Hall av vattnet. 4. Smaka
av med citronsaften, olivoljan, flingsalt och svartpeppar.

Grillade hjartsalladen. Tvatta och dela varje hjartsallad tvé& halvor. 2. Bryn
smoret i en kastrull tills det borjar dofta nétigt. Lat det svalna. 3. Rosta
hasselndtterna i en torr stekpanna. L&t dem svalna och hacka grovt. 4. Riv
parmesanen. 5. Grilla hjartsalladen samtidigt med kycklingen, férst med
snittytan nedét och sedan andra andra sidan.

Kycklingen1. Grilla brostfiléerna p& bada sidorna tills den har en fin yta. Lat
den sedan gé klart p& indirekt varme, det vill sdga inte direkt ovanfar kolen
eller brannaren. Kycklingen ar klar nar den har en innertemperatur pa 72
grader.

Ta kyckling fran grillen vid 68 grader och lat den vila/eftersteka till 72 grader
for saftigare kott.

ServeringenServera kycklingen tillsammans med smaksatt potatis och gréna
artor och grillad hjartsallad. Stré de grovhackade och rostade hasselnétter
dver hjartsalladen, ringla ver brynt smér och toppa med smérgaskrasse och
riven parmesan.



