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APELSIN- OCH ROSMARINKYCKLING

Ingredienser

Gor sa har

4 st kycklingfile

1 dI graddde, matlagning
1/, msk maizena

2 msk rapsolja

1 st apelsin

1 st citron

2 msk honung, flytande
1 msk soja

1,5 tsk rosmarin

salt

vitpeppar

1. Blanda olja, apelsinsaft och -skal, citronjuice, honung, soja, rosmarin och
lite vitpeppar i en bunke, lagg ner kycklingen och rér om sa att den ar helt
tackt av marinaden. Lat kyckligen marinera minst 2 timmar i kylskap.

2. Ta upp kycklingen ur marianden och stek den i stekpanna 20-30 min pa
bada sidorna (innertemperatur ca 72 grader).

3. Gor en sas av marinaden genom att blanda i lite maizenamijol, vatten och
gradde i en kastrull och lat koka ihop och smaka av med salt och peppar.

4. Servera med valfritt tillbehdr, garna med potatisklyftor och morétter som
ugnsbakats med olja och rosmarin.



