NKvénum

MALIN SODERSTROM

Gremolatastréodd angkokt kyckling

4 kycklingbrost
Salt, peppar, rosmarin, citronsaft
(ev plastfilm)

Y2 dl rivet dagsgammalt bréd
20 g smor

1 vitldksklyfta

2 msk finhackad persilja

V> citron, rivet skal frén

Krydda kycklingen med salt, peppar, rosmarin och pressa lite citron-
saft dver. Rulla kycklingen i plastfilm, antingen var for sig eller tva
och tvé&. (Om du rullar in tvé kycklingfiléer skall de placeras s& att de
ligger "skafottes” s& aft den smala anden pd& en filé mater den tjocka
anden av den andra. Man rullar kycklingen i plast fér aft ge den en
frevlig form samt en j@mnare fillagningstid)

Angkoka kycklingen i 70 grader anga till en innertemperatur p& 68
grader.

Stek det rivna brodet i smoret med en krossad vitloksklyfta tills det ar
gyllenbrunt. L&t svalna och blanda med hackad persilja och rivet skal
av cifron.

Nar kycklingen svalnat, rulla ur plastfilmen och stré dver stréssel, skar
i cm tjocka skivor. Kycklingen ér god aft servera bade varm och kall.

Kim Choukris vintips:
Bourgogne Rouge Cuvée Margot — 2006 (#544/)
Olivier Leflaive, Frankrike 125:-

Utseende:  Ungdomlig réd farg.

Doft: Fruktig och ung, med typiska inslag av réda bar,
kryddor och latt fatkarakidr.
Smak: Frisk, fruktig och nyanserad med bra balans mellan rik

sot barighet och varm kryddton.



