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KYCKLING

&

Red Stripe-marinerad kyckling

Kock: Padma Lakshmi Tid: 60 min Portioner: 4

En géng ndr jag var pé& en fotosession p& Jamaica blev jag och mitt géng inbjudna till
en middag i huset som vi hade fotat i hela dagen.

Vér vardinna var en pensionerad dam fran Washington som spenderade vinterhalvéret
med att spela golf med sin man i Karibien. Huset l&g hégt upp pé en hajd, med en
makalds utsikt. Det enda som lockade mig bort frén hennes magnifika veranda var de
underbara dofterna som kom frén koket.

Jag kunde aldrig tro att en s& smakrik kycklingratt som denna var gjord med élen Red
Stripe. Hennes séta jamaicanska kock delade med sig av receptet péd sin breda dialekt
och jag har férsokt att &terskapa det efter det jag férstod.

Reds. anm.: Olen Red Stripe ar ett ljust och fruktigt 6l med inslag av ananas och citrus.
Just den fruktiga tonen av bl a ananas ger en speciell smak och som bidrar till rattens
karibiska ursprung. Vi testade négra liknande &lsorter men de smakade inte likadant.
Red Stripe finns p& Systembolaget.

INGREDIENSER

1 st hel kyckling
1.5 | red stripe dl



3 st potatisar

2 st gréna paprikor

6 st mordtter

2 msk rapsolja

2 st grovt hackade gula lokar
4 st hela vitlaksklyftor

1 msk torkad oregano

1 st citron

0.5 tsk salt

3 st lagerblad

GOR SA HAR

Skala och dela potatisarna i kvartar, skér morétterna lite pa diagonalen i
bitar. Hetta upp olja i en gryta och tillsatt 18k, vitlok, paprika, potatis, morétter,

lagerblad och oregano. Lat det sautera i 5 minuter. Dela citronen och fyll

kycklingen med den.

kycklingen.

Lagg den hela kycklingen i grytan och l&t den brynas pé alla sidor.

Hall dver dlen i grytan s& att det nastan tacker. Blanda runt ordentligt och tack
sedan dver grytan med ett lock. Sank varmen pé& plattan till medium-lag.

Rér om dé och dé och fyll p& med 6l om det behovs. Tillsatt salt och l&t det
tillagas tills kycklingen ar klar, ungefar 45 minuter.

Servera i en djup tallrik med grénsakerna runt om och hall skyn éver



