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Smérpocherad dragonkyckling
med pipérade

4 port.

Ingredienser:

4 st kycklingfiléer

1 msk dragon farsk

1 dl smér smalt

2 klyftor vitlok finskivade
1 st citron skalet & saften
1 dI vitt vin torrt

Pipérade

1 st gullok skivad

2 msk Olivolja

1 st paprika gron, strimlad
1 st paprika rod, strimlad
1 klyfta vitlék finhackad
salt

peppar

1 msk dragon farsk

1 msk basilika farsk

1 msk persilja

Gor sa har:

Lagg filéerna i ugnssaker form och stré
over dragon och vitlok, hall dver smoret,
vinet samt citronsaft och skal. Kla éver
formen med aluminiumfolie och baka av i
ugnen till en karntemperatur pa 72 grader.

Pipérade

Fras l6ken oljan i cirka fem minuter

pa svag varme i en stekpanna, lagg i
paprikan, vitlok, kryddorna samt salt och
peppar och fras i tva till tre min. Servera
med valfritt ris, potatis eller pasta. Vill
du koéra Gl varianten sa serverar du
smorstekt kal till.
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