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Beer can chicken

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4

Kyckling pé dlburk! Det ar alltid roligt att hitta nya satt att grilla pd. Den har kycklingen
blir fantastiskt saftig och smakrik.

INGREDIENSER

1.3 kg kyckling
33 cl slburk
3 kvistar farsk timjan
1 kvist rosmarin
1 kvist farsk dragon
100 g smor
0.5 st citron
0.5 dl olivolja

salt & peppar
3 st vitloksklyftor
0.5 st urkarnad chilfrukt
3 dl creme fraiche



kottsaft

Serveras med grillade gronsaker t ex 16k och morétter

GOR SA HAR

Ta fram kycklingen i rumstemperatur och drick upp halften av dlen. Stick hdl i
dlburken pé& sidorna (ovanfér élen). Tryck ner értkvistarna i burken.

Smalt sméret. Pressa citronhalvan. Blanda smér och nastan all citronsaft med
oljan och gnid sedan in kycklingen. Salta och peppra rikligt bade utanpé och
inuti kycklingen.

Krossa vitloksklyftorna. Hall det som ar kvar av citronsaften i kycklingen och
pilla in vitldkskrosset och chilifrukten.

Tra kycklingen 6ver burken och grilla den stéende i klotgrill eller i annan typ
av grill med lock i cirka 1 timme. Grillkolen ska ligga pa sidorna i grillen, sa
att kycklingen grillas indirekt. Stall en droppform under s& att du kan ta vara
pa kattsaften. Kycklingen ar klar nar kéttsaften i larets tjockaste del @r ljus och
inte rod.

Lyft bort kycklingen fran grillen och l&t den sta i 10 minuter under folie s& atft
den héller varmen.

Ta vara pa kattsaften och koka ihop den med créme fraichen. Smaka
eventuellt av med peppar och salt.

Ta bort burken frén kycklingen och servera kycklingen med grillade grénsaker,
till exempel gul 16k och morétter.



