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Kyckling bestir av manga goda detaljer med
olika smak och karaktir — allt frin brost,
larfilé och lever till vinge. Det ljusa, milda
kottet har en lag fetthalt och hog protein-
halt. Det kan smaksittas och tillagas pa
massor av olika vis.

Kycklingbrostfilé

Brostfilén dr ett milt, magert kott. Filéer med skinnet
kvar har mer smak, blir saftigare och fir och en krispi-
gare yta efter stekning. Filéer utan skinn dr limplig att
helsteka eller strimla till grytor, soppor och wokade
ritter. Filéer som behandlats med en saltlosning kallas
tor marinerade eller morade, saltlésningen som sprutats
in i kottet gor att det blir mjukare och saftigare efter
tillagning.

Kycklingbrost Supreme
Kycklingbrést med skinn och del av vingbenet kvar
kallas for kycklingbrost eller kycklingfilé Supreme.

Kycklinginnerfilé (underfilé)

Innerfilén dr mor och mjdll och sitter pd insidan av
kycklingbrostfilén. Ar utmirkt som del av ett
grillspett eller att strimlas ner i en wok.

Kycklinglarfilé (med eller utan skinn och ben)
Lérfilén har ett nigot morkare kott som blir saftigt och
mort. Det dr utmirkt att ugnssteka eller skira i mindre
bitar och blanda i en gryta eller en wok.

Kycklinglar

Léret dr en saftig, smakrik del fran det 6vre lirbenet
som passar bra att grilla och ugnssteka. Benet och
skinnet ger smak till kottet.

Kycklingklubba (med eller utan del av ryggben)
Kycklingklubba #r det undre och 6vre larbenet.
Klubban dr utmarkt att grilla eller steka, skinnet

och benet ger ett saftigt och smakrikt katt. Det finns
klubbor med och utan del av ryggben. Klubba utan
del av ryggben brukar kallas anatomiskt styckad.

Kycklingben/drumstick

Kycklingbenet, eller drumstick, dr det undre lirbenet,
det vill siga den nedersta, greppvinliga delen av
kycklingklubban. Kéttet dr morkt och saftigt. Kyckling-
ben passar i grytor, till exempel i en klassisk coq au vin,
eller att grilla eller ugnssteka.

Vinge (vinglar, mellandel eller midwing, spets)
Kycklingvinge kan med férdel knaperstekas i ugnen.
Kycklingvingar som grillas blir knapriga och smakrika.
Vingens mellandel innehaller lite mer kétt. Marinera

fore grillning.

Kycklingfars

Kycklingfirs har mild smak och lag fetthalt. Anvinds
istillet for kalvfirs i till exempel Wallenbergare eller
firsritter med asiatisk kryddning.

Hjérta

Kycklinghjirta har en mild indlvssmak. Det dr utmirkt
i till exempel en mustig, girna graddig gryta eller
pastasas med 16k, timjan, champinjoner, hénsbuljong,
gridde och vitlok.

Kycklinglever

Kycklinglever har en mild, fin leversmak och mjuk
konsistens. Den dr mager, jarnrik och litt att variera.
Kycklinglever passar till exempel i en griddig gryta eller
att trd upp pé grillspett och varva med paprika, 16k och
champinjoner. Stekt kycklinglever kan dven blandas i en
sallad eller mixas till en mousse eller paste;.

Kycklingskrov

Av skrovet kokar man en smakrik buljong till sis eller
gryta. Skroven kan forst rostas pa bleck i ugnen med
gronsaker, till exempel 16k, morot och rotselleri.

Liagg 6ver allt i en gryta, sld pa vatten och lat sjuda i
ett par timmar.

Benfritt kycklingkott, till exempel brostfilé, ska tillagas till
en innertemperatur pa 70 grader. For hel kyckling och
delar med ben géller 82 grader.
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