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Sol&Sprdtt™ Utomhuskyckling kommer fran svenska
ree Range-gardar. Kycklingen har gott om plats att rora sig
le inne och ute. Utomhus sprdtter den i jorden och pickar efter
grds och mask. Kycklingen tycker ocksd om att ta sig en
enad, bade i regn och solsken. Sol&Sprdtt™ Utomhus-
kling vdxer langsamt, ror sig mycket och far vistas ute.

Det ger en extra god och smakrik kyckling.

Free Range-markningen garanterar
att kycklingen:

* fir vistas utomhus i friska luften och attden :
lever i sma grupper

e kan rora sig fritt utomhus, minst halva livet
« far vixa langsamt, i 56-63 dagar

 har gott om plats &ven inomhus

Rasen Rowan Ranger anvinds fran vdren 2016

”Jag tycker att Sol&Spratt™ Utomhus-
kyckling ar en toppenprodukt.

Med denna fantastiska ravara och
mina godaste recept kan du bjuda vem
som helst pa middag.”

Lisa Lemke, matinspirator och TV-kock




Svamp- och ostfylld kyckling-
brostfilé med bacon

4 personer | ca40 min
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Pumpa ar; riktzgt gotty
Passa pa ncir det dr sdsong

Fylldakycklingfiléer Pumpafras . och dtimed &rstiglern G
4 st Sol&Spratt™ Utomhuskyckling 900 g butternut-pumpa, : E ! '!y
kycklingbrostfiléer skalad och tarnad \ ﬁ

150 g valfri svamp, finhackad 2 vitloksklyftor, krossade " r ﬁ l

1/2 gul 16k, finhackad 1 purjolok, skuren i grova bitar -

2 vitloksklyftor, rivna Salt och nymalen svartpeppar y "‘,

Ett par kvistar farsk timjan, finhackad Olivolja -\

2 dl Vasterbottensost eller annan Ett par kvistar farsk timjan =
lagrad ost, riven 2 syrliga och fasta dpplen, klyftade

1-2 paket bacon

Stekgarn

Borja med pumpafriset. Lagg pumpa, purjolok, vitlok, &pple och timjanien
ugnsfast form eller pa en plat. Sving runt med olivolja och krydda med salt
och nymalen svartpeppar. Baka i mitten avugnen pa 175° tills pumpan ér
mjuk och 16ken borjar fa lite farg.

Fris 10k, vitlok, timjan och svamp i olivolja tills 16ken 4r mjuk och eventuell
vatska fran svampen kokat bort. Lt svalna nagot, blanda sedan i riven ost
och smaka av med salt och svartpeppar. Skir en langsgaende ficka pa mitten
av varje kycklingfilé och fyll med svampfyllning. Linda bacon runt varje filé sa
den dr helt tackt och forslut med stekgarn sa att baconet sitter fast. Brynien
het stekpanna med olivolja eller rapsolja tills baconet fatt fin fiarg. Ligg den
sedan i en ugnsfast form och stek fardigt i ugn pa 175° tills kycklingen har en
innertemperatur pa ca 70°.

Skiva upp och servera girna med pumpafriaset och en gronsallad.
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Helrostad kyckling med R o8 _ 'l Y ... ... N

rosmarin- och citronsmor s iiiing” B4 _ Psst! Glom inte
4 personer | 85 min : : ' A &= att njuta avden

goda skyn.

1 Sol&Spratt™ Utomhuskyckling Hel kyckling
Ca 316Kkar, klyftade (gula och/eller roda)
Ett par kvistar farsk rosmarin

100 g smor, rumstempererat

5 sardelleriolja, finhackade

4 vitloksklyftor, rivna

2 msk farsk rosmarin, finhackad
Saft fran 1/2 citron

Rivet skal fran 1 stor citron
1,5-2 msk salt

1 tsk nymalen svartpeppar

Séatt ugnen pa 225° (200° i varmluftsugn). Blanda samman smoér med 6vriga
ingredienser (forutom rosmarin och 16k) till ett kryddsmor. Tryck in smoret
under skinnet pa kycklingen, framfor allt vid brost och 1ar. (Det gar enkelt om
du forst trycker in fingret under skinnet och skapar som en ficka. Tryck sedan
in smoret och se till att det hamnar 6ver hela brostet och jamt fordelat under
skinnet). Talite av smoret och gnid in kycklingen runtom och avsluta med
flingsalt och mer svartpeppar. .

Ligg i en form tillsammans med klyftad 16k och ndgra kvistar rosmarin och
stekinedre delen av ugnen i ca 15 minuter. Sink sedan till 175° (150° varmluft)
icaltimma eller tills kycklingen har fatt fin farg och har en innertemperatur
intill 1arbenet pa 82°. Os girna lite av skyn 6ver kycklingen nigon ging under
tillagningen. Kom ihag att du inte behoéver tranchera kycklingen om du inte
vill, utan du kan dven riva av kottet fran skrovet och sedan svinga runt det med
skyn som ligger i botten av ugnsformen.

Servera giarna med pressad potatis och en héarlig gronsallad.
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Ta loss skinnet fran ﬁlén,
strimla och stek det k’naprg

God toppi& till kycklingta&s!

Kycklingtacos med rostad
majs och chipotlemajonnas

4 personer | ca40 min

Kycklingfris och oo ~ Tillbehér

knaprigt skinn 400 g majskorn

Ca 500 g Sol&Spratt™ Utomhuskyckling Saft fran 1lime
kycklinglarfilé 1dl majonnés

1-2 tsk chipotlepasta 1 msk chipotlepasta

1 msk rokt paprikapulver 1 paket fetaost/salladsost, smulad
1 msk paprikapulver Farsk koriander, hackad

1 msk mald spiskummin —Tortillabrod —
2 vitloksklyftor, finhackade Limeklyftor

1 tsk mald koriander Ev. r6d1ok, picklad

Salt och nymalen svartpeppar

Ta bort skinnet fran kycklinglarfilén och strimla det fint. Stek skinnet
knaprigt i en stekpanna med olja och lat svalna pa hushéallspapper.

Strimla kycklinglarfilén fint. Bryn i stekpanna med alla kryddor tills kyck-
lingen fatt fin farg och ir genomlagad, tillsétt lite vatten och lat det koka in
sa att blandningen blir lite fuktig. Smaka av med salt och svartpeppar.

Rostamajsen i en het stekpanna tills den fatt ordentligt med farg och
smaka av med salt och pressad lime.

Ror samman majonnés och chipotlepasta, smaka av med salt. Varm
tortillabréden och 14gg sedan pa kycklingen, rostad majssallad, chipotle-
majonnés och smulad ost. Toppa med knaprigt kycklingskinn, farsk
koriander och eventuell picklad r6dlok som du gor genom att strimla
rodlok fint och blanda med antingen limejuice eller vitvinsvinager och
salt. Lat sta ca 20 minuter‘. Pressa 6ver limeklyftor efter tycke och smak.



Friterade kycklingben med
sot sesam-chilidressing

4 personer | ca45 minuter + tid i kylskap

1kg Sol&Spratt™ Utomhuskyckling Till servering:
kycklingben Farsk koriander, hackad
4 dl filmjolk Sweet chilisas

4 dl rismjol Sesamolja efter tycke och smak
2 msk flingsalt

Grovmalen svartpeppar

1 msk lokpulver

1 msk malen koriander

1 msk malen spiskummin

1 aggvita

Ca 2 liter frityrolja

Blanda kycklingbenen noga med hélften av filmjolken i en fryspase,
forslut och 1at sedan marinera i kylskapet i minst 1 timme, gdrna dver
natten. Ta sedan upp benen och lat marinaden rinna av en aning.

Koka kycklingbenen i saltat vatten tills de ar helt genomkokta, ca 15
minuter. Hit kan du forbereda och sedan 1agga benen i kylskap. I sa fall ska
de senare virmas upp forsiktigt och friteras precis innan servering.

Hetta upp frityroljan i en stor kastrull tills oljan har en temperatur pa
170-180°. Kontrollera temperaturen med kokstermometer eller genom att
lagga ner en liten bit vitt brod. Nar det blir gyllenbrunt pa ca 30 sekunder
ar oljan tillrackligt varm.(Stang av flikten. Se till att ha kastrullocket
nératill hands utifall att oljan fattar eld. Lagg da genast pa locket och stiang
av plattan.)

Blanda rismjol, flingsalt, peppar, l16kpulver, koriander och spiskummin.
Vispa dggvitan till ett fast skum och blanda med resten av filmjolken. Doppa
varje ben i filmj6lksblandningen och véind dem sedan i rismjolksbland- >
ningen. Se till att varje kycklingben blir helt tackt. Fritera 4-5 ben at gangen ]
tills de ar gyllenbruna. Ta upp och l1at rinna av pa hushallspapper.

Fritera resten av kycklingen och servera direkt tillsammans med farsk
koriander och sweet chilisis som du smaksatt med sesamolja. "('

') - L
g ”
P L
— »

» -
-



Asiatiska kycklingvingar med krispig
och het rotfruktssallad

4 personer | ca 35 minuter + tid for marinering

1kg Sol&Spratt™ Utoﬂs-llgkyckling Krispig sallad

kycklingvingar 600 g rotfrukter, t ex kalrot, morot,
rotselleri och gulbeta, finstrimlade
Marinad 3-4 varlokar, finstrimlade
1dl honung 45 g ingefara
4 vitloksklyftor, krossade Saft fran 1 stor lime
1/4 -1 chili, urkdrnad och finhackad 1tsk socker
2mskjapansksoja 3 Imskfisksds g =
1dlfisksas 1dl avvardera - koriander, thai-
Rivet skal och saft fran 1 lime basilika och mynta, finhackad

Rikligt med nymalen svartpeppar

Ror samman marinaden och ta bort ca en tredjedel av den innan du lagger ner
kycklingvingarna. Sviang runt allt ordentligt och hill garna allt i en pase. Lat
kycklingvingarna marineras i kylskap i 3-4 timmar, girna 6ver natten.

Skala ingefaran med en tesked och riv den med rivjarn. Pressa ut juicen ur den
rivna ingefdran och blanda juicen med limesaft, socker och fisksés. Blanda i
strimlade rotfrukter med dressingen och 13t st under tiden du tillagar kyckling-
vingarna. Hill marinad och kycklingvingar i en ugnsfast form, krydda med lite

salt (tdnk pa att soja och fisksas redan ar salt). Stek i mitten av ugnen pa 225° i

ca 15-20 minuter eller tills kycklingvingarna fatt fin farg och hareninnertem-——
peratur pa 82°, vind girna pa dem nagon gang under tiden. Ta ut vingarna och
sviang runt dem med den del marinad som du tog undan fran borjan. Hall upp

pa ett fat och toppa med strimlad varlok och eventuellt lite hackade asiatiska

orter (fran salladen).

Sving runt salladen med strimlad varlok och hackade orter och servera med
limeklyftor och de heta vingarna.
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1 Sol&Spréitt™ Utomhuskyckling

skrov fran hel kyckling

(skrovet efter du atit upp kyckhngen)

Neutral olja

3,5 liter vatten

2 gula lokar

2 morotter

2 palsternackor

(eller ta en bit rotselleri)
2 stjalkar selleri

4 vitloksklyftor

4-5 timjankvistar

4-5 kvistar persilja
3lagerbad

1/4 tsk hela svarta pepparkorn

Lisas mustiga
kycklingbuljong

Cal,5liter fairdigbuljong | cal-2 timmar

Skar alla gronsaker i grova bitar. Rosta
gronsaker och kyckling i en stor kastrull med
lite olja, 6rter och kryddor pa hog varmeica

5 minuter, rér om da och dé. S1& pa vatten

och koka upp pa medelvarme. Sank sedan
varmen till 14g temperatur och lat buljongen
koka under tiden som du skummar av den
allt eftersom. Sjud utan lock tills hélften av
véatskan kokat bort. Lat allt svalnalite och
sila sedan buljongen genom en finmaskig

sil s& du har en klar vétska kvar. Stall in i
kylskap ca 2 timmar och skeda sedan av det
fett som eventuelltlagger sig pa ytan. Forvara
kycklingbuljongen i en lufttéit burk i kylskap i
ca 4 dagar eller frys in den i mindre portioner.
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iz “fillvara p,a,hela kycklmgen Nar Jag

v - lagar en hel kycklmg sa anvander Jag
saklart skpovet att koka buljong pa.. N
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L1sa Lemke, matinspirator och TV—kock
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Frigaende Vegetabiliskt Livslangd Rund
inne ochute  spannmaél/protein 56-63 dagar fyllig smak
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Sol&Spratt™ Utomhuskyckling. Lis mer pa kronfagel.se/solochspratt #solochspratt

SITRUS AGENCY * FOTOGRAF: MATTIAS SODERMARK




