PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

GRILLAD VARKYCKLING
MED KULLASPARRIS & PICKLAD VIKENGURKA

4 personer:

e 4 varkycklingar

e 2 gurkor

e Ca 3 potatisar per man

e Sparris, ca 3 hela per man

e Sméor 400g

e Persilja tva krukor
e Salt

o Attika

e Strosocker

e Vatten
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Gor s har:

Picklad gurka:
1. Blanda en 12 3-lag:
2. En del éttika, tvé delar socker, tre
delar vatten. Se till att sockret 18st sig.
3. Hyvla av gurkan skalet med en

osthyvel. Hyvla dérefter gurkan pé
lédngden. Lagg gurkan i lagen. Lét sté.

Kyckling med tillbehér:

1.

2.

Ta vérkycklingen och rubba in med
salt och peppar.

Klyv potatisen léings den lite plattare
sidan. Salta, peppra och hacka persilja
fint, lagg allt i en plastpése, tillsétt olja
och skaka runt sé att allt frdelar sig.
Tillséitt finhackad vitlsk om du vill. Lat
sta.

Grilla kycklingen varsamt under ca 45-
60 min (beroende pé din temp pé
grillen) tills den kénns férdig. Samtidigt
som du bérjar grilla kycklingen satter
du in potatisen i ugn pé ca 225°med
de snittade ytorna uppét. Légg



sparrisarna pé grillen eller i ugnen nér
ca tio min &terstér. Knipsa fina bitar av
den och légg upp vid servering.

4. Tillsatt ditt eget goda kryddade
persiliesmér (egen kryddning ér alltid
bast).



