O KONSUM

Ugnstekt firsk kyckling

(for 4—5 pers) Baka potatishalvor
samtidigt

1 farsk kyckling Dela 8—10 oskalade

2 msk margarin potatisar mitt itu pa

1 tsk salt lingden. Pensla snitt-

1—2 kryddmatt vit- ytorna med lite smélt

eller svartpeppar margarin och salta.

1 tsk #kta soja Ligg dem pa fatet runt

(1 tsk paprikapulver kycklingen eller pa fat

och 1 kryddmétt curry bredvid. Behover lika

eller 1 tsk ortkrydda lang tid som kycklingen

t ex rosmarin, dragon, i ugnen.

oregano)

Sitt ugnen pa 175°

Dela kycklingen i halvor: Ligg den med ryggen
upp. Skir med kraftig kniv ldngs ryggraden.

Flik ut och dela den i tva halvor.

Smilt margarinet pa ett ugnssikert fat i ugnen
Blanda salt, peppar och soja med det smélta marga-
rinet , ev ocksa paprikapulver och curry. Pensla
kycklinghalvorna runt om. Stro girna nagon Ort-
krydda pa undersidan av kycklinghalvorna.
(6rtkryddor ar kinsliga for virme)

Lagg kycklinghalvorna med skinnsidan upp pa
fatet. Sitt in det i mitten av ugnen och stek ca
45 min. Pensla halvorna med skyn nagon ging
under stekningen. Strd ev lite 6rtkrydda ocksé
pa oversidorna mot slutet av stekningen.

Tag upp kycklinghalvorna och dela dem i bitar.
Spéd i fatet med lite varmt vatten. Hall upp skyn
i en kastrull och koka ihop den lite. Smaksitt
girna med lite gridde. Skyn kan ocksa redas till sés.
Servera med de bakade potatishalvorna och en
gronsallad med t ex tomat och gurka.
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Att steka kyckling i halvor i ugn 4r bekvimt,

ingen extra bryning beh6vs. Den firska

kycklingen passar sérskilt bra att ugnssteka.

llzen far knaprigt god stekskorpa och saftigt
ott.

Recept fran KFs Provkok vecka 14



