pa tallriken

Citronmarinerad kycklingfilé med mangosallad

4 personer:

¢ 3 dlvatten

e Saften av en % citron
* 5 timjankvistar

e ] tsksalt

* 4 kycklingfiléer

Marinad:

* 0,5 dl kokspad

* 0,5 dlrapsolja

* Rivet skal av en halv citron
* 1 tsk citronpeppar

Sas:

e 1dggula

* 1 msk fransk senap
e 0,5dlolja

¢  2-3 msk marinad

¢ 1-2 krm salt

Ingredienser till salladen:

Gor sa hir:

Putsa eventuellt kycklingfiléerna. Koka upp
vatten med citrosaft, timjankvistar och salt i
en traktorpanna. (Det funkar d&ven med en lite
storre kastrull)

Lagg i filéerna och 14t sjuda under lock i ca
10 minuter. Ta upp kycklingen och 14t rinna
av pa ett fat.

Blanda samman marinaden och héll den 6ver
kycklingen. Lat sté kallt ca 2 tim.

Ror dggulan kraftigt med senapen , gidrna
med elvisp.

Tillsétt oljan under kraftig vispning, spad
med marinad till en krdmig sés , smaka av
med salt och vitpeppar.

Skér rodloken i tunna skivor, ringla 6ver
olivolja, tillsatt fint rivet skal och saften fran
en lime. Blanda och 14t sedan sta och dra

ica 15 min.

Skéar mangon i bitar. Skiva kycklingen i 0,5 -
1 cm skivor. Fordela sallad, rodlok, mango
och kyckling pé ett stort fat. Smula

over fetaosten och till sist; Ringla dver sésen,
servera och njut!



Blandsallad, t ex. maché, babyspenat,
romansallad och ruccola

1 Rodlok

1 mogen mango eller fryst tdrnad

1 pkt fetaost

olivolja

Rivet skal och saften fran en lime

En nypa flingsalt & svartpeppar fran kvarn



