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KYCKLING

Kycklingspett med sting

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Lonneberga presenterade kycklingnyheterna infér drets grillsasong 2023 och
Kycklingspett med jalapefio @r 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 eft kycklingspett smaksatt med jalapefio och vitlok
med bulgursallad och ljuvlig vitldkskram. Det har kycklingspettet var en av férra arets
storsaljare.

Foto: pressbilder Lonneberga
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Sdsongsnyheterna

Lonnebergas grillsortiment utékas med tvé fardigmarinerade bréstfiléer, larfilé, innerfilé,
vingetter & drumetter samt for forsta gangen kycklingben. Precis som vrigt sortiment ar
de marinerade med farska orter 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

480 g kycklingspett jalapeno och vitldk, 16nneberga (1 forp)
Bulgursalladen

2 msk rapsolja

2 msk tomatpuré

1 tsk torkad basilika

4 dl bulgur

vatten till fyra deciliter bulgur enligt instruktionen pé& férpackningen

Gronsakshack

1 st rédlok

1 st réd paprika

0.5 gurka

150 g cocktailtomater

200 g bladpersilja

Smaka av hacket med:
1 citron, saften av

0.5 dl olivolja



salt

Vitlokskram
2 dl smetana

2 klyftor vitlok
1 msk olivolja

salt

GOR SA HAR

Bulgursalladen1. Fras tomatpurén i en kastrull tillsammans med rapsolja och
basilika i tvé minuter. 2. Tillsatt mangden vatten till fyra deciliter bulgur enligt
forpackningen. 3. Koka upp tomatbuljongen och hall i bulgur. Lagg pé eft
lock. 4. Stang av varmen och l&t st& i 10 minuter tills bulguren svalt upp och
allt vatten absorberats. 5. Lyft av locket och &t svalna lite. 6. Finhacka alla
gronsakerna och lagg i en stor skdl. 7. Smaka av grénsakerna med
citronsaften, olivolja och salt. 8. Vand sedan ner ljummen tomatbulgur.

VitlekskramenBlanda smetana med riven vitlok och négra nypor salt. Ringla
over olivoljan.

KycklingenGirilla kycklingspetten enligt anvisning pé férpackningen.

ServeringenServera spetten med den tomatdoftande bulgursalladen och len
vitlokskram.



