COOKING PASSION SINCE 1877

Ugnsstekt kyckling med grénsaker och yoghurtdip
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INGREDIENSER

1 hel kyckling

1% citron

1 sdtpotatis

Y2 rotselleri

2 jordartskockor

4 betor i olika farger

6 morotter i olika farger
20 g timjan

20 g rosmarin

20 g salviablad

3 msk olivolja

2 rodldkar

1 hel vitlok

1 salladslok

50 g osaltat smor

200 g grekisk yoghurt, fet
Flingsalt

Peppar

' <
<

4 portioner

TILLAGNING

Forvarm ugnen till 180 ° C. Skala so6tpotatisen, halvera den och hacka i
tjocka tandstickor. Ta bort rotselleriskalet och skar i tjocka
tandstickor. Skala betorna och skar dem i fjardedelar. Skala
jordartskockorna. Skar av det gréna pa mordétterna, halvera varje
morot forst i mitten och sedan pa langden. Skar [6karna i klyftor.
Halvera hela vitloken pa mitten.

Gnid in flingsaltet i skinnet pa kycklingen. Anvand skal fran halva
citronen och gnugga in det i kycklingskinnet. Dela citronen i fyra och
placera den i kycklingens halrum med timjan, rosmarin och salvia.

Lagg gronsakerna pa en bakplat. Tillsatt olivolja, krydda med salt och
skaka ordentligt. Lagg kycklingen ovanpa och ldagg den i ugnen
forvarmd till 180 ° C och stek i ca. 1,5 timmar.

Under tiden gor du értsmoret genom att smélta smoéret i en kastrull pa
lag varme.

Tillsatt aterstdende rosmarin, timjan och salvia, rér om och Iat det
bubbla forsiktigt i ca. 2 min. Ta bort fran varmen och stall at sidan. Ca.
10 min innan kycklingen &r klar haller du 6ver det smalta értsmoret.

Till yoghurtdippen, hacka schalottenlok fint. Riv skalet och pressa
resten av citronen. Blanda i en skal med grekisk yoghurt och olivolja,
krydda med salt och peppar och rér om vél. Ta kycklingen och
gronsakerna ur ugnen och latvilaica. 10 min innan du skéar upp.
Servera med yoghurtdip! Smaklig maltid!




