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KYCKLING

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

Ortig citronkyckling @r en av Lonnebergas kycklingrdtter infor arets grillsasong

2023.Recept: Christin Kashou, vinnare Sveriges Masterkock 2021.

Alla bilder ar Lénnerbergas pressbilder.




INGREDIENSER

650 g (1 férp) kycklingbrastfilé dragon & citron, 16nneberga
1 st citron

Pastasalladen

400 g pasta, garna skruvad och kort

180 g soltorkade tomater i olja (1 burk) 2 obs! spara olja till dressing och servering!
150 g sockerartor

1 st rodlok

2 st hjartsallader

1 kruka dragon

Dressingen

2 dl creme fraiche

1 tsk dijonsenap

1 st citron ¢ zest fran hela, saften frén halva

2-3 tsk olja frén tomaterna

salt

svartpeppar

GOR SA HAR

Dressingen

1. Blanda créme fraiche, dijonsenap, zesten frén en hel citron och saften fran
en halv. 2. Smaka av med salt och svartpeppar och héll i ndgra teskedar olja
frén tomaterna.

Pastasalladen

1. Koka pastan enligt anvisning pé férpackningen. Skolj den kall. 2. Strimla
de soltorkade tomaterna och sockerartorna. OBS! spara oljan fran tomaterna.
3. Skiva rodleken tunt och hjartsalladen i mindre bitar. 4. Lagg alla grénsaker
i en bunke och vénd ner den kokta pastan och dressingen. Toppa med farsk
dragon.

Citronkycklingen

Grilla brostfiléerna p& bada sidorna tills den har en fin yta. Lat den sedan ga

klart p& indirekt varme, det vill séga inte direkt ovanfér kolen eller brannaren.

Kycklingen ar klar nér den har en innertemperatur pa 72 grader.

Ta kyckling fran grillen vid 68 grader och lat den vila/eftersteka till 72 grader
for saftigare kott.

Citronen
Halvera citronen och grilla den rejalt med snittytan nedét.



Serveringen

1. Lagg pastasalladen pé ett stort fat. Dra négra vary med pepparkvarnen,
droppa 6ver mer olja frén de soltorkade tomaterna och toppa med farsk
dragon. 2. Skar citronkycklingen och lagg pé fatet bredvid pastasalladen.
3. Lagg ocksé upp de grillade citronhalvorna att pressa lite dver sin portion.



