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KYCKLING

Kycklingspett BBQ & grillad
sallad

Kock: Vin & Matguiden Tid: 45 min Portioner: 4

Grillat ar val andé godast, och den klassiska BBQ-kryddan &r svarslagen. Servera dina
grillade spett tillsammans med en grillad sallad och en magisk beamayo.
Fredagskocken Mattias Larsson har komponerat smakrika och latlagade grillrecept med
Ldnnebergas tva kycklingnyheter. | detta recept anvénds Lonneberga Kycklingspett
Barbeque.



INGREDIENSER

1 forpackning l6nneberga kycklingspett bbq (& 480 g)
Grillade gronsaker
300 g gron sparris
250 g cocktailtomater
400 g smd kokta potatisar
65 g ruccola
olivolja
salt
svartpeppar

Beamayo

1 schalottenlok

1/2 dl vitvinsvingger

1/2 dl vatten

2 aggulor

1 msk dijonsenap

3 dI naturlig olja

2 msk finhackad dragon

1 msk finhackad persilja
dragon- och persiljestjalkar

GOR SA HAR

Beamayo: skala och finhacka schalottenldken, lagg i en kastrull tillsammans
med vindger, vatten och stjglkarna frén dragonen och persiljan. Koka ner tills
cirka 2 msk aterstar. Sila reduktionen och lat den svalna.



Lagg dggulor, dijonsenap, reduktionen du precis kokat ihop och en rejal nypa
salt i en matberedare.

Starta matberedaren och tillsatt oljan sakta under mixning till en fin majonnaés.
Smaka av med salt och blanda sedan ner de hackade érterna.

Kyckling: grilla kycklingen enligt anvisningen pé férpackningen.
Grillad sallad: ansa sparrisen och blanda med cocktailtomater och potatis.
Hall pa lite olja, salt och svartpeppar och rér runt forsiktigt. Grilla grénsakerna

nagra minuter till fin grillyta.

Servering: férdela de grillade grénsakerna pé fyra tallrikar och stré dver
ruccola. Toppa med kycklingen och en klick beamayo.



