KYCKLING

Medelhavskyckling med

melonsallad

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

En somrig kombination av medelhavssmaker dar Lénnebergas értiga kyckling och
solmogen, sét melon méter en harlig fetaostkrém. Smakmagi av Louise Johansson fér

Ldnneberga 2025.



INGREDIENSER

1 forpackning lénneberga tunna kycklingfiléer rter & chili (& 560g)

1 dl medelstora kapris

1 burk (290 g) olivmix utan karnor
Melonsallad

1 huvudsallat

1 cantaloupemelon

2 citroner

1/2 tsk nymalen svartpeppar

1/2 tsk flingsalt

1 msk olivolja

1 kruka dragon



1 kruka basilika

Fetaostkram
100 g fetaost
1 1/2 dI neutral rapsolja

1 agg

2 tsk citronsaft

1 msk vatten
1 tsk honung
2 krm salt

GOR SA HAR

Fetaostkram: mixa fetaost och olja slat, stall &t sidan. | en hég kanna - mixa
agg, citronsaft, vatten, honung och salt. Tillsatt fetaostoljan i en tunn stréle
under mixning tills sésen binder till majonnas.

Melonsallad: lagg salladsbladen pé ett stort fat. Dela, och karna ur melonen.
Skaér varje halva i 8 klyftor. Gor 4 snitt i varije klyfta och lagg pé salladen.
Dela en citron pd halften och den andra i 4 klyftor. Grilla négon minut och
pressa den halverade citronen &ver salladen. Ringla dver olivolja och toppa
med plockade blad av dragon och basilika. Salta och peppra efter smak.

Kyckling: grilla kycklingen enligt anvisning pé& férpackningen. Lagg pé ett fat
och toppa med kapris, oliver och de grillade citronklyftorna.

Servera kycklingen med den frascha melonsalladen och fetaostkramen.



