v

KYCKLING

&

Poulet Yassa

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Systrarna Eisenman gdstar oss med annu ett recept frén sin kokbok Till bords med
systrarna Eisenman. Den har gangen bjuder de pa en spannande kycklingratt fran
Senegal.

Lagg till tid fér marinering.

Den har ratten &t Monica och Lisa for férsta gangen i bérjan av 1990-alet. Det var i
den lilla byn Sokone i Senegal nér de hélsade pa sin bror Teddy som jobbade som
volontar fér US Peace Corps. Varje lunch och middag bjéds de in till olika hem dar de
lokala specialiteterna generdst dukades fram. Trots att det var dver tjugo &r sedan
minns de varje maltid som om den hade serverats i gar.

Dryckestips: Rott eller vitt till kyckling? Varfor inte servera bada tvé och léta det bli en
snackis kring bordete Ett vitt vin som passar utmarkt ar en pinot bianco, antingen fran
Alto-Adige eller Friuli, som bada ligger i norra ltalien. En réd rekommendation ar ett
rott vin fran Loire som Chinon eller Saumur-Champigny gjort p& druvan cabernet franc.

INGREDIENSER

1 kg kycklinglar med skinn
250 g vermicellipasta



hackad persilja till garnering
Marinad
4 gula ldkar
0.5-1 rad chili
1 citron, saften

1 tsk salt

0.5 tsk svartpeppar
2 pressade vitloksklyftor

3 msk jordnétsolja

Sasen

2 msk jordnétsolja
1 dl vatten
0.5 hdnsbuljongtérning

2 msk dijonsenap

2 dI gréna oliver

GOR SA HAR

Skala och skiva 8ken till marinaden tunt. Karna ur och finhacka chilin. Blanda
lok och chili med citronsaft, salt, peppar, vitlok och 3 msk jordnétsolja. Hall
det i en plastpdse och lagg i kycklingen. Skaka pasen s& att allt blandas. Lat
std i kylen i minst 3 timmar (helst Gver natten).

Varm ugnen till 225 grader och grill. Lagg ut kycklingen med skinnet uppét pé
en plat med aluminiumfolie. Placera platen hdgt upp i ugnen och grilla
kycklingen i cirka 10 minuter. Vand pé& den och grilla i ytterligare cirka 8
minuter.

Sila bort marinaden frén Idkblandningen, men spara den. Fras I6kblandningen
i 2 msk olja i en traktdrpanna i cirka 20 minuter pd medelhdg vérme. Rér om
dd och dé sé att den inte branns. Om den blir torr kan du tillsatta nédgon
matsked vatten. Nar [6ken ar mjuk, tillsatt d& den sparade marinaden, vatten,
buljong, dijonsenap och oliver. Lat koka upp och smaka av med salt och
peppar. Lagg ner kycklingen och 18t sjuda under lock pa lag varme i cirka 20
minuter.

Koka upp lattsaltat vatten. Bryt sénder vermicellin i mindre bitar. Lagg ner den
i vattnet och l&t koka i cirka 2 minuter. Var forsiktig sa aft de inte blir
6verkokta. Sila bort vattnet.

Ta upp kycklingen ur pannan och lagg den ét sidan. Blanda vermicellin med
loken. Lagg kycklingen ovanpé och garnera med persilja. Servera direkt.



