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KYCKLING

&

Sommarkyckling

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

Sommarkyckling med coleslaw, potatisspett och rosmarinolja.

Christin Kashou, vinnare av Sveriges masterkock 2021, har skapat fem

harliga kycklingrecept med Lonnebergas kycklingnyheter till arets grillasasong.
Sasongsnyheterna:Lénnebergas grillsortiment utdkas med tvé& fardigmarinerade
brostfiléer, larfilé, innerfilé, vingetter & drumetter samt fér forsta géngen kycklingben.
Precis som dvrigt sortiment ar de marinerade med farska &rter och kryddor.

Brostfilé: Gremolata Dragon & Citron

Innerfilé: Asiatisk BBQ med smak av ingefara, chili & honung.

Larfilé: Chipotle

Kycklingben: Grillkrydda med paprika Orter och spiskummin

Alla kycklingprodukter ar 100% svensk kyckling méarkta med gula pippin frén Svensk
Fagel.

Pressbild: Lonneberga

INGREDIENSER

1 kg kycklingben grillkrydda, I6nneberga (1 forp)
700 g nypotatis



Rosmarinolja
1 kruka rosmarin
2 klyftor vitlok

1 dl olivolja

salt

svartpeppar

Coleslaw
0.5 spetskal
2 st mordtter

3 msk majonas

1 msk japansk soja

1 krm salt

1 krm socker

GOR SA HAR

RosmarinoljanFinhacka rosmarin och lagg i en skdl. Riv i vitldksklyftorna och
blanda med olivoljan. Smaka av med salt och svartpeppar och stall &t sidan.

PotatisspettetKoka potatisen nastan klar. Behall lite karna i mitten eftersom
potatisen ska grillas. N&r potatisarna svalnat trér du upp dem pé fyra
grillspett. Det gér aven bra att anvanda dverbliven kokt potatis fran kylen.
Pensla spetten med rosmarinolja. Grilla dem samtidigt med kycklingen tills de
har en fin farg och krispig yta.

ColeslawStrimla spetskalen och morétterna tunt. Blanda majonndés, soja,
socker och salt i en skal. Smaka av. Vand sedan ner strimlorna av spetskal och
morot. L&t salladen sté en stund fér smakerna att mogna innan servering.
KycklingGrilla kycklingbenen enligt instruktionen pé forpackningen.

ServeringenPensla spetten rikligt med rosmarinolja och servera dem med de
nygrillade kycklingbenen och kalsalladen.



