N\ Vinge/minikiubbe - Tillagningstips fr Biél‘ekyck“n?g
Brost e Larfilé ® Ovanléar ¢ Ben ¢ Klubbor ;
Vmgur * Miniklubbor
1. Krydda B|arekyck||ngen

é

2. Lagg kycklingen pé ett galler med en
djup panna under och stek klart i ugn. Se .
" ugnstemperatur i tabell.
Ovanlér e 3. Tag ut kycklingen nar |nnertemperoturen pé -
' lubba

den tjockaste delen har rétt gradantal.
4. Bryn brost eller l&rfilé. Ovrlgo delar behover
e| brynas. L&t vila i fem minuter innan serverlng

{ovanlér + ben)

oS : et e , Hel kyckllng :
et Brost Larfilé Ovanlér Hel kyckling 1. Krydda kyckhngen
Ugnstemperatur: T20RC. 1203C= 2255¢. -9255€ +120°Ch = 2. Lagg kycklingen pa et gc1||er med en d|up
Bln’nefiemperqfur: 68°C ~ 72°C 75C 72°C ‘ panno under och stek'i ugn pa 225°C i 20
Cirka:tillagningstid: ~ *15 min *10 min *15 min  *20 +25 r’nir; = minuter. Sank temperaturen till 720°C och stek -
: vidare fills innertemperaturen p& den t|ockoste

- - Miniklubbor  Ben . Klubbor Vingar - delen av brostet har nétt 72°C, cirka 25 min.

Ugnstemperatur: 225°C 225°C 225°C  225°C 3. L&t vila i Fem minufer innan servering.

Innertemperatur: : 85°C 85:@ 85°C 85°C".

Cirka fillagningstid: *10 min *15 min  *20 min *15 min 3 : BIARE

*Tider i ugn &r beréknade p& en vormluﬁsugn Lagg till négra

minuter om ni anvénder vanlig ugn. Kolla éven s& att'kottsaften ar: ' [< YC[{ LING '
!

klar. Allra bést ér dock att anvénda en stektermometer.




