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KYCKLING

Kycklingpuckar med saltsot

bacon

Kock: Monika Osterheim Tid: 60 min Portioner: 4

Kycklingpuckar pa fars med 6rter och gront, inlindade i saltsét krispig bacon.

Har du ont om tid, skippa momentet med att frasa léken. Blanda bara ihop allt. Jag
fraser réran for att f& mer smak och tycker 16ken blir godare. Smaksak.

Den extra aggulan tillsatter jag for att undvika strobréd i farsen (lowcarb). Om du vill f&
stabilare fars, ersatt aggulan med ca 0,5 dl strabréd och l&t smeten svalla.

Jag hade spenat hemma sa det ékte med i puckarna. Ser gott ut med grént i. Skippa
det helt eller ta andra gréna blad om de finns i kylen.

Saklart kan du anvanda farska orter istéllet for torkade men jag tycker att torkade
duger bra till vardagsmaten och det @r aven en plénboksfraga. Om de torkade drterna
far en svang i stekpannan, brukar de vakna till liv en aning.

Receptet kan anvéndas utan bacon. Kan aven géras som en limpa men éka da
tillagningstiden.

Om du ater lowcarb/Ichf kan du anvénda ICAs aprikossylt med stevia. Avstar du allt
soft, skippar du sylten. Naturligtvis hoppar du éver penslingen fére grill.

Tank pd extra bra hygien nar du hanterar kyckling.



INGREDIENSER

500 g kycklingfars

1 dagg

1 aggula

1 gul lak

1 vitloksklyfta

1 msk torkade blandade orter

0.5 msk buljongpulver el en skvatt fond av grénsak el kyckling

1 dl gradde

2.5 dl spenatblad (frivilligt)

1-2 tsk salt

2 tsk aprikossylt (frivilligt)

1.5 pkt (riktmarke) bacon

2 tsk honung el sirap (+ 1 tsk vatten) att pensla baconet fére grill (frivilligt)

GOR SA HAR

Varm ugnen till 175 grader. Ta fram bacon. Knack agget och aggulan i en
stor bunke, vispa upp och satt &t sidan. Finhacka |8k och vitldk (el riv/pressa
vitloken). Om du har spenat eller andra gréna blad i, grovhacka det.

Fras den gula |dken i lite fett p& medelvarme tills den ar mjuk och bérjar fé
nagra gyllene kanter. Tillsatt vitloken och fras nadgra minuter. Tillsatt de torkade
orterna, blanda och fras ytterligare ndgon minut. Pudra dver buljongpulvret el
hall i fond, blanda val. Hall gradden i stekpannan 6ver 16kblandningen.
Blanda och salta, ca 2 tsk. Vill du svagt séta blandningen fillsatter du
aprikossylten och rér om. Den har blandningen ska smaksatta farsen. Smaka
av den och korrigera. Lat svalna lite sé att inte agget tillagas i ndsta moment.

Hall Ikréran i den uppvispade dggblandningen, blanda. Tillsétt
kycklingfarsen och blanda. Har du tid kan garna farsen f& satta sig i kylen,
kanske 15-30 minuter (inte s& noga). Annars kér vidare med ndsta moment.

Lagg bakplatspapper eller smorj en pléat eller form. Klicka ut 5-6 lika stora
puckar. Det gér ingenting om farsen rinner ut en aning, den halles strax ihop
med baconet. Linda bacon runt sidorna sé& har: Om du vill ha 1,5 baconskiva
per puck 2 tryck forst dit den halva skivan och ta sedan den hela skivan,
dverlappa och linda runt. Tryck ihop och forma/héll ihop pucken samtidigt
och lat lite av baconet gé upp lite p& ovansidan av pucken (se bild). Vill du ha
2 skivor bacon per puck, borja linda en skiva s& langt den racker och sedan

dverlappa, trycka dit och forma/héll ihop pucken med den andra. Nér detta
ar klart 2 TVATTA HANDERNA.

Satt in platen i ugnen ca 15 min. Om du vill pensla baconet, blanda lite
honung el sirap med pyttelite vatten, ta ut platen efter de 15 minuterna och
pensla baconskivorna. Satt in platen igen och satt ugnen pa grill tills puckarna



far fin farg. Vakta 2 tar bara minuter. Om du inte vill séta baconet, l&t pléten
st& kvar och satt ugnen pé& grill tills baconet far farg. Vakta.

o Servera till exempel med potatismos och grénsallad eller nédgot annat gott du
gillar.



