Knaprigt kycklingbrist Milanese

Gyllene, sprod kycklingfilé, serverad med tomat-fettuccine,
frasig kapris och en harlig, farsk slaw - en given succé!

JAMIE DLIVER AT SCANDIC



Tillagning

Lagg kycklingfiléerna pé& ett stort ark smargéspapper. Vik
pappret dver kycklingen och sl& ut filéerna med en liten kastrull
eller brodkavel tills de blir ca 1 cm tjocka.

Skar av kanterna pé ciabattabrédet och kor i mixern tills det
liknar fint skorpmi{él. Riv éver parmesanosten och mixa en
gang till. Lagg skorpmidlet pd ett fat och skaka latt s& att det
fordelas j@mnt. Stré mjél pa ett annat fat och krydda med salt
och peppar. Knack dggen i en djup tallrik och vispa ordentligt.

Lagg en fillplattad filé i mjdlet, vand, och doppa det sedan i

aggsmeten. L&t droppa av. Vand kycklingen i skorpmjslet och
repetera sedan hela proceduren. Gér samma sak med resten
av filéerna, som du sedan lagger i kylen pé& ett fat for att vila.

Gor slawn under tiden. Skala och skiva moroten och I6ken

i tunna skivor. Anvand eventuellt matberedarens rivjarn eller
mandolin (glém inte skyddet!). Ta bort och slang de yttre
bladen fran vitk&lshuvudet, och strimla sedan tunt tillsammans
med fankalen. Lagg gronsakerna i en stor skal. Skala och
karna ur dpplet. Skiva det i tunna skivor och lagg det i skélen.
Plocka de flesta basilikabladen och hacka dem grovt. Spara
stiglkarna och vriga blad till senare.

Blanda vindgern, rapsoljan, senapen och en nypa salt och
peppar i en skél och stall &t sidan.

Skala och finhacka vitloken tillsammans med basilikastjalkar-
na. Varm upp lite olja i en stor stekpanna pé& medelhég varme,
och lagg i vitloken och basilikastjaglkarna. Smula @ven i den
torkade chilin. Bryn kryddorna 2-3 minuter under omrérning,
tills att de far gyllene farg. Tillsatt tomaterna och 2 dl vatten.
Lat koka upp. Sank varmen och sjud under 15-20 minuter, tills
det tjocknat.

Ansa under tiden kaprisen och badda dem torra med hus-
hallspapper. Varm upp lite olivolja i en stor stekpanna och stek
kaprisen tills de ar frasiga. Lagg dem sedan pé& dubbelt lager
hushéllspapper for att rinna av.

Torka pannan med hushallspapper och stall tillbaka p& medel-
hog varme. Lagg i sméret och en rejal dos olivolja. Nér det ar
varmt, lagg i kycklingfiléerna en och en och stek 3-5 pé& varje
sida, tills de ar brynta och genomstekta. Lagg dem sedan pé
dubbelt lager hushéllspapper fér att rinna av.

Koka under tiden fettuccine i en stor kastrull med saltat vatten
enligt instruktionerna pa paketet. Tém kastrullen i eft durkslag
och spara en deciliter av kokvattnet. Smaka av tomatsésen och
tillsatt eventuellt lite salt och peppar om du tycker det behdvs.
Vénd pastan i sasen tillsammans med spenaten. Héll i en
skvatt kokvatten om du vill ha det l&sare.

Dela upp fettuccine pé tallrikarna och lagg kycklingfiléerna
ovanpd var och en. Strd dver kaprisen och de resterande
basilikabladen. Stank &ver lite jungfruolja. Blanda dressingen
i slawn och sedan ar det dags att stalla allt pa bordet. Servera
med citronklyftor och om man vill pressa citron dver.

Ingredienser 4 portioner

4 x 150 g ekologisk
kycklingbréstfilé utan skinn
2 ciabattabréd

30 g parmesanost

300 g vetemiél

havssalt

farskmalen svartpeppar

3 stora, ekologiska Ggg

2 vitloksklyftor

olivolja

1 liten torkad chilipeppar

1 burk hackade tomater (400 g)

10 g inlagd kapris
en klick osaltat smor
300 g farsk fettuccine
50 g babyspenat
extra jungfruolja

1 citron

Till slawn

1 liten morot

Y2 vit eller rod 8k

Va vitkalshuvud

1 litet fankalshuvud

1 litet Gpple

nagra kvistar farsk basilika
2 matskedar vitvinsvinager
4 matskedar rapsolja

1 tesked dijonsenap



