Timjan- & citronsteki kyciding

med dragon- & rodvinsbrésse-

rade svartrotter
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- Blanda timjan, citronskal, salt och

peppar och férdela under kycklingfile-
ernas skinn. Bryn kycklingen och stek
fardig i 150 °C varm ugn tills den far
en innertemperatur pa 68 °C. Tag ut
och lat vila pa galler i ca 10 min innan
man skar upp den. '

- Plocka loss bladen fran dragonstjal-
karna och spara dem vid sidan om.
Skala och dela svartroten pa lang-
den, svetta up i en panna med smar,

16k och dragonsijélkarna. Till-satt

rddvin och It koka under lock pa svag
varme i 7-10 min. Koka svarirétterna
klara utan lock sa att rédvinet reduce-
ras ner tills det aterstar ca 2 msk. Till-
satt d& smor och olivolja och smaka
av med salt och peppar.

- Vénd iill sist i dragonen och lagg upp
svartrétterna pa tallriken tillsammans
med kycklingen. Servera med en god
nntatis Smaklin snis!



