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KYCKLING | BALSAMMARINAD (FORRATT FOR 6 PERS)

Ingredienser

Gor sa har

2 st kycklingfile

5 dl vatten

2 msk fond

1/, dI vinager, rédvin
1 dl balsamvinager
1 tsk soja

1 st lagerblad

2 st enbar

[ Vitlokshack

3 klyftor vitlok

1/, kruka rosmarin
1/, kruka salvia

[ Marinad

1/, dl olivolja

1/, dlI balsamvinager
2 msk buljong, kalv

Lat vatten, fond, vindgern, sojan, lagerblad och enbar koka ihop i ca 30
minuter i en stor gryta.

Lat filéerna sjuda sakta i 12-15 minuter till innertemp visar 70 grader.
Vand kéttet efter halva tiden.

Ta upp kottet och kyl snabbt ner buljongen. Lagg tillbaka koéttet och 1at sta
kallt i 6 timmar eller éver natten.

Skar filéer i mycket tunna skivor. Stré éver vitlokshack och ringla éver
marinad. Kyl i 2 timmar.

Servera pa fat med sallad i mitten: krispsallad/ruccola/urkarnade
tomater/paron/olja/balsam/flingsalt.



