Barnens basta festkyckling ( 6 recept ).

Barnsligt goda och lattlagade ratter som passar hela familjen.

Kycklingburgare med chilimajonnas
Ingredienser 4 personer

6 st skivor bacon
500 g kycklingfars
1 st agg
1 tsk salt

2 msk persilja, strimlad
1 msk smor

1 msk rapsolja
Tillbehor

4 msk majonnas
2 msk sweet chilisas

4 st hamburgerbrod

0,5 st rodlok, liten, i skivor
1 st tomat, i skivor

25¢ rucola

Tillagning

Kycklingfars ar en bekvam produkt som du hittar i kéttdisken.

1. Finhacka tva baconskivor. Blanda kycklingfarsen med bacon, agg, salt och
persilja.

2. Dela farsen i fyra delar och forma den till burgare pa vattenskéljd skarbrada.

3. Hetta upp smor och olja i en stekpanna. Stek burgarna pa medelvarme tills de fatt
fin farg, 2-3 min pa varje sida. Efterstek under lock 3-5 min.

4. Stek resten av baconskivorna knapriga. Lat dem rinna av pa hushallspapper.

5. Blanda majonnas och chilisas. Grilla hamburgerbréden sa att de far fin farg.

6. Lagg burgarna i hamburgerbrdéden och toppa med chilimajonnas, bacon, I16k- och
tomatskivor och rucola.



Potatis- och zucchinigratang med grillad kyckling

Ingredienser 4 personer

1 kg potatis, av fast sort
1 st zucchini, (ca 500 g)
2,5dl matlagningsgradde
5dl mjolk, (3 %)

2 st vitloksklyftor

2 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald
Tillbehér

1 st kyckling, grillad

4 st tomater

Tillagning

Servera en fardiggrillad kyckling till gratangen. Nagra skivor tomater blir en snabb
sallad.

1. Satt ugnen pa 250°. Skala potatisen och skiva den tunt i matberedare eller for
hand. Skar zucchinin i nagot tjockare skivor.

2. Koka upp gradde och mjolk, garna i en gryta med slapplatt-belaggning, och pressa
i vitloken. Tillsatt salt och peppar. Lagg potatis och zucchini i grytan. Lat sjuda 10-15
min, ror om emellanat.

3. Hall blandningen i en ugnssaker form och gradda mitt i ugnen ca 10 min.

4. Skar kycklingen i bitar och skiva tomaterna. Servera gratdngen med kyckling och
tomater.

Ca 530 kcal per portion, 17 g fett, 39 g protein, 54 g kolhydrater
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Pizza med tandoorikyckling

Ingredienser 1 satser

Pizzadeg

25¢g jast

2,5dl vatten

2 msk olivolja

0,5 tsk salt

6,5 dl vetemjol

Fyllning

2 st kycklingfiléer

2 msk tandoorichicken kryddmix
1 msk olivolja

280 g pastasas napoli

2 msk barbecue steaksas
1 st rodidk

1 st gul paprika

1 st rod paprika

1 burk ananas i skivor

1 tsk torkad oregano

4 dl ost, riven
Tillagning

Pizza kan varieras i det odndliga. Hir forenar sig Italien med Indien.
Johan lagar sin egen tomatséds och ger den extra god, lite rokig smak av barbecuesas. Vi har forenklat
lite. Sjdlvklart kan du gora din egen tomatsés och krydda den med barbecuesés.

1. Borja med pizzadegen. Finfordela jéasten i1 en bunke och héll dver l[jummet vatten och ror tills jasten
16st sig. Blanda i olja, salt och vetemjdl och arbeta degen smidig i bunken, 14t jdsa 30-40 min.

2. Skér kycklingfiléerna i cm-stora kuber. Lagg dem i en plastpase och tillsitt tandoorikrydda och 1
msk olivolja. Blanda och lat sta medan 6vriga ingredienser till fyllningen forbereds.

3. Blanda pastasés med barbecuesas. Skala och skér rodlok i tunna klyftor. Skér paprikorna i strimlor
och ananasen i mindre bitar.

Hetta upp en stekpanna och stek kycklingtérningarna ca 5 min eller tills de &r helt genomstekta.

4, Satt ugnen pa 225°. Tryck ut degen pa en plat klidd med bakplétspapper. Bred pa tomatsésen och
fordela 16k, paprika, kyckling och ananas jimt 6ver pizzan. Str6 over oregano och ost.

Lat pizzan jdsa ca 10 min. Grddda pa nedersta falsen ca 15 min. Stro eventuellt 6ver lite farsk oregano
vid servering.



Orientaliska quesadillas
Ingredienser 8 personer

8 st tortillabrod

1 st paprika, liten gul

1 st paprika, liten rod

4 msk farskost, naturell

2dl prastost, lagrad 17%
4 msk sweet chili dippingsas
50¢g rucola

2 msk rapsolja

Kyckling:

2 st kycklingfiléer, (ca 300 g)
1 msk fisksas

1 msk lime, pressad

1 msk strosocker
1 msk koriander, hackad

Tillagning

Anvand garna halster for att halla kycklingbitarna pa plats.
1. Skar kycklingen i strimlor. Blanda fisksas, lime, socker och koriander i en skal.
Lagg i kycklingen och marinera ca 15 min. Lat kycklingen rinna av.

2. Grilla kycklingen tills den ar genomgrillad.

3. Karna ur och strimla paprikan. Lagg ut tortillabréden. Bre pa ett tunt lager farskost
och stro dver riven ost. Fordela kyckling, paprika och rucola pa 4 av bréden. Ringla
Over sweet chilisas och lagg pa de andra broden.

4. Pensla med olja och grilla tills de fatt fin farg och osten smalt. Skar upp tortillan i
tartbitar och servera som snacks.
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Texmexkyckling

Ingredienser 4 personer
600 g kycklinglarfilé

1 kg delikatesspotatis, 1 ask
2 msk olivolja
1 st vitloksklyfta, pressad

1,5tsk  salt, garna gourmetsalt
0,5tsk  chilipeppar

Roéra

0,5 st gurka, (ca 200 g)

1 st avokado

1dl matlagningsyoghurt
1 st vitloksklyfta, pressad
0,5tsk  salt

Till servering
riven ost, tacoséas, sallad, korsbarstomater

Tillagning

Bjud pa en flirtig fredagskyckling.

Eftersom kycklinglarfilé och delikatesspotatis har samma tillagningstid kan man steka
det tillsammans.

1. Satt ugnen pa 225°. Skolj och torka potatisen. Hall oljan i en langpanna. Pressa i
vitloken.

2. Vand kycklingen och potatisen i oljan. Krydda med salt och chilipeppar.
3. Stek kyckling och potatis i mitten av ugnen 20-25 minuter.

4. Riv gurkan grovt pa ett dubbelvikt hushallspapper.
Pressa ur vatskan.

5. Dela avokadon och ta bort karna och skal. Mosa fruktkottet och blanda med
yoghurten. Roér i gurkan och smaksatt med vitldk och salt. Servera kycklingen och
potatisen med tillbehoren.



Baconlindade kycklingrulader med morotstzatsiki
Ingredienser 6 portioner

900 g kycklinglarfilé

salt, svartpeppar

1 paket farskost, med paprika och chili, 125 g
1 paket bacon, a 140 g

1 kg potatis

I st Gul 16k, skivad

2msk smor, smalt

1 msk farsk rosmarin, hackad

Tillagning

Ugn: 225 grader
1 Lagg kycklinglarfiléerna pa ett smorpapper. Platta ut dem. Salta och peppra latt.

2 Lagg en tesked farskost pa varije filé och rulla ihop dem. Linda en skiva bacon runt
varje rulad.

3 Skala och skar potatis och gul |0k i skivor, garna i matberedare med skarskiva.
Lagg over i en smord ugnssaker form. Salta latt och ringla dver smalt smor.

4 Lagg ruladerna pa potatisbadden och stré 6ver rosmarin. Stek i nedre delen av
ugnen, cirka 30 minuter. Kontrollera att kycklingen ar genomstekt och koéttsaften
ofargad.

Morotstzatsiki:
Skala och riv 3 morotter grovt. Blanda med 2 dl kesella eller turkisk yoghurt 10%, 1
riven vitldksklyfta, 2 tsk olivolja, salt och peppar. Stré éver hackad persilja.
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