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Systembolaget

Citronmorotter med kycklingbrost och kardemummayoghurt

Varmratt

Foto: Per-Anders Jorgensen

Ingredienser for 4 personer
4 kycklingfiléer (ca 600 g)

olivolja till stekning

salt och peppar

Moroétter:

500 g mordtter, skalade
2 msk olivolja till stekning
citronsaft

5 vitloksklyftor, skivade
salt

Kardemummayoghurt:
3 dl matlagningsyoghurt

1 tsk mald kardemumma
salt och svartpeppar

Citronhonung:
saft och strimlat skal av 1 citron
3 msk honung

Gor sa har

Morotter:

1. Satt ugnen pa 225°C. Dela morétterna pa langden. Vand
runt dem i olivolja, salt, vitlok och citronsaft i en ugnsfast

Smakernas samspel

Denna citronsmakande kycklingratt med morétter och
kardemumma av Thomas Drejing passar bra ihop
med ett friskt & fruktigt vin, garna av rieslingdruvan,
eller ett fylligt & smakrikt vin, som t.ex. en fatlagrad
chardonnay. En vetedl passar ocksa utmarkt.
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form. Ugnsbaka tills de kdnns mjuka med lite tuggmotstand
och har fatt fin farg.

Kyckling:

2. Salta och peppra kycklingfiléerna. Bryn dem i olivolja sa
att de far farg. Lagg over kycklingen i en ugnsfast form och
stek den i ugn tills det kommer klar saft med provsticka ur
kycklingens tjockaste del.

Kardemummayoghurt:
3. Blanda yoghurt med kardemumma och smaka av med
salt och peppar.

Citronhonung:

4. Blanchera (forvall) citronskalen. Koka ihop saft och skal
av citron i en kastrull. Tillsatt honung och koka till simmig
konsistens.

Servering:

Arrangera kycklingfilé och morétter pa tallrik. Fordela
citronhonung 6ver kycklingen. Servera med
kardemummayoghurt.
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