Marockansk kyckling

Kock: Vin & Matguiden Tid: 45 min Portioner: 4

En harlig kycklingratt som fér oss aft fardas till varmare breddgrader.

Latt att kombinera med ménga olika tillbehdr beroende pa vilken kénsla man vill att
ratten ska ha. Med couscous och en god sallad fér du en underbar sommarratt medan
du med rostade grénsker far en robust ratt Iamplig fér vinterhalvaret.

INGREDIENSER

700 g kycklingbrost

1 st vita underdelen pd& en purjoldk
0.5 dI farskt hackad persilja
0.5 dl farskt hackad koriander
1 msk paprikapulver

2 klyfta pressad vitlok

1.25 dl extra virgin olivolja

1 msk mald kummin

2 krm cayennepeppar

2 krm gurkmeja

1 tsk salt



GOR SA HAR

Hacka den vita delen av purjoléken och lagg i en matberedare. Du behdver
lite drygt en halv deciliter hackad purjolék.

Lagg i allt utom kycklingen i matberedaren och mixa tills du har fétt en slat
rora.

Massera in kycklingbrésten med kryddréran och 1at sté i minst 30 minuter.
Grilla eller stek kycklingen tills den ar fardig. Tycker du att det ar svart att f&
kycklingen saftig kan du steka snabbt p& hég varme och sedan lata kyckligen

bli klar i ugnen.

Servera tillsammans med couscous eller rostade rotfrukter beroende péa vilken
kénsla du vill att ratten ska fé.



