Tillagningstips for Bjarekyckling

Brost e Larfilé  Ovanlar ¢ Ben ¢ Klubbor
Vingar ¢ Miniklubbor

1. Krydda Bjarekycklingen.

2. Lagg kycklingen pa ett galler med en

djup panna under och stek klart i ugn. Se
ugnstemperatur i tabell.

3. Tag ut kycklingen nér innertemperaturen pa
den tjockaste delen har rétt gradantal.

4. Bryn brost eller larfilé. Ovriga delar behdver
ej brynas. L&t vila i fem minuter innan servering

Hel kyckling

1. Krydda kycklingen.

2. Lagg kycklingen pé ett galler med en djup
panna under och stek i ugn p& 225°C i 25
minuter. Sank temperaturen till 120°C och stek
vidare tills innertemperaturen p& den tjockaste
delen av bréstet har natt 72°C, cirka 35 min.
3. L&t vila i fem minuter innan servering.
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Brost Larfilé Ovanlar Hel kyckling
Ugnstemperatur: 120MC ~2400C ~ 225°C  2257C 4=11208C
Innertemperatur: SHC - 7C  75E 7Z28C@
Cirka tillagningstid: ~ *20 min *15 min *20 min  *25 + 35 min

Miniklubbor  Ben  Klubbor Vingar
Ugnstemperatur: 72254C D258 CEmD) SR C )58 @
Innertemperatur: B5RE@ 85°C 85°C 85°C
Cirka fillagningstid: *20min *25 min *30 min  *20 min
*Tider i ugn &r berdknade p& en varmluftsugn. Légg till négra

minuter om ni anvander vanlig ugn. Kolla éven s& att kéttsaften ar
klar. Allra bast ar dock att anvénda en stektermometer.



