Beer Can Chicken

Detta ir ett relativt nytt séitta att tillaga kyckling. Det finns massor med recept pa niitet.
Det hiir receptet har vi fatt av en kompis.

Vi har modifierat det lite, (som vanligt). Resultatet blev over forvintan. Vildigt saftig
och mor. Skinnet ganska krispigt.

Det hdir behover du:

1 st. kyckling. Gérna férsk.

1 Burk o6l. 50cl. Morkt ol ar att foredra. Men det ér en smaksak :-)
2 st. vitloksklyftor. Pressade.

2 tsk. olivolja.

1 tsk. torkad timjan.

2 tsk. chilipeppar.

Saften fran en pressad citron.

Farsk rosmarin.

Till rubbingen.

2 tsk. paprikapulver.

1 tsk. rosmarin.

1 tsk. timjan.

1 tsk. svartpeppar.

Riv skalet fran citronen.

Gor sa hdir.

Oppna o6len. Drick upp halva. Kapa av burken just diir den smalnar av upptill. Fuska
inte och ta en 33cl-burk, den

ar for liten. Léigg i kryddorna och olivoljan i 6len. Gnid in kycklingen med rubbingen.
Kring pa kycklingen pa burken. Se bild.

Ligg folie i en langpanna och still kycklingen som pa bilden.

Gridda den ugnen c:a 1.5 - 2 timmar i 180° C. Den ér klar nér skinnet har morknat och
kottsaften ér klar som korvspad.

Servera med nykokt firskpotatis, pommes frites, ris eller vad man énskar. Och en
frasch sallad. Vilj ett favoritvin eller

ol att skolja ned den med. Vatten fungerar axa. Eller varfor inte en skvitt Portello, om
man tycker det dr OK. att dricka lédsk till maten.

Lat vil smaka. Anders & Mirit



