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Rosmarin och apelsinstekt kycklinglarfilé med apelsin
honung briserad finkal ,romansallad champinjoner , smalok

6 portioner

800 gr kycklinglarfilé
4 st apelsiner

6 st vitloksklyftor

2 dl olivolja

2 st fankal

1 kruka rosmarin

3 st kvistar timjan

2 msk honung

1 st romansallad

6 st gul morot

18 st rod smalok

400 gr champinjoner

Sa hir gér man
Skala apelsinerna med en potatisskalare, bara det orangea och

pressa ur saften. Direfter skala vitloksklyftorna som mixas med
halften av apelsinskalen och saften tillsammans med 5 kvistar
rosmarin i mixer med olivolja fint. Dela kycklinglaren i mindre
bitar som sedan marineras med hilften av apelsin och
rosmarinmixet.

Dela sedan finkalen i 3 skivor som sedan briseras i resterande
apelsinskal, saft, honung, 1 rosmarin Kvist, timjan, salt och
peppar tills dom ar mjuka. Lat sedan svalna.

Skala och dela l6karna som steks gyllenbruna tillsammans med
champinjonerna. Viarm kycklinglarbitarna i ugnen pa 175° i cirka
8 -10 minuter. Stek finkalsskivorna i smor och lite socker tills
dom far fiarg. Fordela romansallad, finkal, champinjon och
lokblandningen pa tallriken. Tillsitt kKycklinglar, toppa med
resterande marinad. Servera ev rostad potatis eller ris till.



