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BBQ Drumsticks

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

Kycklingben ar saftigt katt. De har penslade jag med citron och olja innan jag la dem
pa grillen. Sen glaserade jag dem efter en stund med en stark sé&s med lite rokig smak.

INGREDIENSER

12 kycklingben
olivolja till pensling
0.5 citron, saften av
BBQ-sas
1 dl chilisés (av ketchuptyp)
2 dl ketchup
2 msk fransk senap
2 msk rapsolja
4 tsk brun farin
2 msk liquid smoke (p& flaska) el rokig whisky
2 vitloksklyftor
1 tsk chilipulver
1 krm kajennpeppar
salt och svartpeppar



GOR SA HAR

BBQ-sds: Rér ihop chilisés, ketchup, senap och rapsolja till en jamn sés i en
kastrull. Tillsatt farinsocker och liquid smoke (el whisky). Pressa i
vitldksklyftorna och blanda ner chilipulver och kajennpeppar. L&t koka upp och
sedan sjuda ndgon minut. Dra sasen at sidan och smaka av med salt och
nymalen svartpeppar.

Kyckling: Pensla kycklingbenen med lite olja och pressad citron. Salta och
peppra. Grilla kycklingbenen runt om och pensla dem med BBQ-sasen efter ca
10-15 minuter. Nar kottet ar klart efter ytterligare ca 5 minuter ska kéttsaften
vara klar.

Serveras gdrna med coleslaw, baguette och en iskall &l.



