Dagens Husmor o Varmt - Praktiskt - Vackert

VARDAGSMAT

Dijonkyckling

med ugnsrostad potatis

4 portioner
225 °C- 200 °C varmluft

Hér snalar vi inte med sasen — den ar halva ndjet.

Ingredienser Gor sa har

Potatis 1 Rosta potatisen. Satt ugnen pa 225 °C (200 °C

ca 800 g potatis varmluft). Skdr potatisen i jamnstora bitar. Blanda
olja med olja, salt, peppar och timjan. Rosta tills den ar
salt och svartpeppar gyllene och mjuk, cirka 30—40 minuter. R6r om under
timjan tiden.

2 Stek kycklingen. Krydda med salt och peppar. Stek i
smor eller olja till fin farg. Sank varmen och 1at bli
genomstekt, till 75 °C i den tjockaste delen.
Kontrollera med termometer.

Kyckling

ca 600-700 g kycklingfilé

eller kycklinginnerfilé

salt och svartpeppar

smor eller olja till stekning 3 Gor dijonsasen. Varm gradden med 1 msk
dijonsenap. Tillsatt timjan och |at sjuda till fin

Dijonsas konsistens. Smaka av med salt, peppar och mer
3 dl matlagningsgradde senap om du vill.
1-2 msk dijonsenap
timi 4 Lyft med lite syra. Tillsatt en liten skvatt
imjan

champagnevinager pa slutet. Ror om och smaka

en liten skvatt champagnevinager
innan du tillsatter mer.

salt och svartpeppar

5 Servera. Lagg upp kycklingen med den ugnsrostade
potatisen och servera med rikligt med dijonsas.

Dagens Husmor-tips

En platt sas behover inte alltid mer salt. Prova en liten skvatt champagnevinager i
dijonsasen. Rér om och smaka innan du tar mer.



