Citron- och rosmarinkyckling med
grillade primérer och farskpotatis

4 port.

Ingredienser: . Gor sa har:

4 st kycklingfiléer © Blanda olivolja, salt, peppar och rosmarin i en pase. Halvera
0,5 st citron saften citronerna och pressa ut juicen fran en halva i marinaden.

5 kvistar rosmarin farsk Lagg i kycklingfiléerna i pasen och It marinera en stund.

Olivolja . Skrubba och koka farskpotatisen. Lat svalna. Klipp av évre
salt delen av blasten pa I6ken men spara den for den behdvs
peppar till potatissalladen. Skér bort nedre delen av sparrisen, ca
Primérer 1-2cm. Skala morétterna och klipp av det mesta av blasten.
4-6 st knippelok Ar de stora kan du med férdel koka dem lite snabbt férst.
12 st sparris Pensla gronsakerna med lite olja.

Grilla kyckling, grénsaker och citronhalvorna. Blanda
graddfilen med senap och kryddor. Klipp ner den sparade
I6kblasten i réran och hall 6ver de kokta potatisarna. Blanda

4-6 st mordtter i knippe
Olivolja till pensling
Férskpotatissallad

4

400 gram farskpotatis forsiktigt.

1 dl graddfil Servera kycklingfiléerna med potatissallad, primérer, en kvist
1 tsk dijonsenap rosmarin och en halv grillad citron ( gott att pressa 6ver).
blast klippt fran I6ken

Garnering /

2 st citron halverade och 5/

grillade
4 kvistar rosmarin

M
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Citron- och rosmarinkyckling med
grillade primdrer och farskpotatis

4 port.

Ingredienser:

4 st kycklingfiléer

0,5 st citron saften

5 kvistar rosmarin farsk

- Gor sa har:

" Blanda olivolja, salt, peppar och rosmarin i en pase. Halvera
citronerna och pressa ut juicen fran en halva i marinaden.
Lagg i kycklingfiléerna i pasen och lat marinera en stund.

Olivolja « Skrubba och koka farskpotatisen. Lat svalna. Klipp av 6vre
salt delen av blasten pa lI6ken men spara den for den behévs
peppar till potatissalladen. Skéar bort nedre delen av sparrisen, ca
Primorer 1-2cm. Skala mordtterna och klipp av det mesta av blasten.
4-6 st knippelok Ar de stora kan du med fordel koka dem lite snabbt forst.
12 st sparris Pensla gronsakerna med lite olja.

4-6 st morétter i knippe Grilla kyckling, grénsaker och citronhalvorna. Blanda
Olivolja till pensling graddfilen med senap och kryddor. Klipp ner den sparade
Farskpotatissallad |6kblasten i réran och hall éver de kokta potatisarna. Blanda
400 gram farskpotatis forsiktigt.

1 dI graddfil Servera kycklingfiléerna med potatissallad, primérer, en kvist
1 tsk dijonsenap rosmarin och en halv grillad citron ( gott att pressa 6ver).
blast klippt fran I16ken
Garnering

2 st citron halverade och
grillade

4 kvistar rosmarin
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Citron- och rosmarinkyckling med
grillade primdrer och farskpotatis

4 port.

Ingredienser:

4 st kycklingfiléer

0,5 st citron saften

5 kvistar rosmarin farsk
Olivolja

salt

peppar

Primérer

4-6 st knippelok

12 st sparris

4-6 st mordtter i knippe
Olivolja till pensling
Farskpotatissallad
400 gram farskpotatis

1 dI graddfil

1 tsk dijonsenap

blast klippt fran I16ken
Garnering

2 st citron halverade och

grillade
4 kvistar rosmarin

V.

Gor sa har:

Blanda olivolja, salt, peppar och rosmarin i en pase. Halvera
citronerna och pressa ut juicen fran en halva i marinaden.
Lagg i kycklingfiléerna i pasen och lat marinera en stund.
Skrubba och koka farskpotatisen. Lat svalna. Klipp av évre
delen av blasten pa I6ken men spara den for den behdvs

till potatissalladen. Skar bort nedre delen av sparrisen, ca
1-2cm. Skala morétterna och klipp av det mesta av blasten.
Ar de stora kan du med férdel koka dem lite snabbt férst.
Pensla gronsakerna med lite olja.

Grilla kyckling, grénsaker och citronhalvorna. Blanda
graddfilen med senap och kryddor. Klipp ner den sparade
|6kblasten i réran och hall éver de kokta potatisarna. Blanda
forsiktigt.

Servera kycklingfiléerna med potatissallad, primérer, en kvist
rosmarin och en halv grillad citron ( gott att pressa éver).

>
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Citron- och rosmarinkyckling med
grillade primdrer och farskpotatis

4 port.

Ingredienser:

4 st kycklingfiléer

0,5 st citron saften

5 kvistar rosmarin farsk
Olivolja

salt

peppar

Primorer

4-6 st knippelok

12 st sparris

4-6 st mordtter i knippe
Olivolja till pensling
Farskpotatissallad
400 gram farskpotatis
1 dI graddfil

1 tsk dijonsenap

blast klippt fran I6ken
Garnering

2 st citron halverade och
grillade

4 kvistar rosmarin

Y,

Gor sa har:

Blanda olivolja, salt, peppar och rosmarin i en pase. Halvera
citronerna och pressa ut juicen fran en halva i marinaden.
Lagg i kycklingfiléerna i pasen och lat marinera en stund.
Skrubba och koka farskpotatisen. Lat svalna. Klipp av 6vre
delen av blasten pa I6ken men spara den fér den behévs

till potatissalladen. Skar bort nedre delen av sparrisen, ca
1-2cm. Skala morétterna och klipp av det mesta av blasten.
Ar de stora kan du med férdel koka dem lite snabbt forst.
Pensla gronsakerna med lite olja.

Grilla kyckling, gronsaker och citronhalvorna. Blanda
graddfilen med senap och kryddor. Klipp ner den sparade
I6kblasten i réran och hall éver de kokta potatisarna. Blanda
forsiktigt.

Servera kycklingfiléerna med potatissallad, primérer, en kvist
rosmarin och en halv grillad citron ( gott att pressa 6ver).



