CKLING “BEER CAN”

Metod: Indirekt grillning Forberedelsetid: 10 minuter

Oldngorna ger ett saftigt kdtt och den

héga varmen sakerstaller ett knaprigt
skinn. En perfekt tillagad kyckling,

varje gang. Ett tips: Se till att fageln

ar valbalanserad pa burken innan du

stanger locket sa att den inte valter

och all 6l rinner ut. Nar kycklingen

ar klar och du ska lyfta bort den fran

grillen - anvand grillvantar och var

forsiktig sa att du inte spiller ut inne-

hallet i 6lburken, det kan vara mycket

hett. Lat kycklingen vila i 10 minuter

innan du avlagsnar olburken.

Ingredienser:

1 hel kyckling (ca 1,8-2 kg)

1 6lburk (45 cl, den stdérre modellen)

2 msk salt

1 tsk svartpeppar

3 msk av din favoritkryddblandning (rub)

2 msk vegetabilisk olja

Forberedelser & tillagning

Putsa kycklingen genom att avlagsna 6verflédigt skinn, fett och
inkram). Skolj fageln in- och utvandigt och klappa den torr med
pappershanddukar. Gnid forst forsiktigt in kycklingen med olja och
sedan med salt, peppar och kryddblandningen, bade in- och utvan-
digt. Stall at sidan. Férvarm grillen pa HIGH.

Oppna dlburken och hall ut halften av dlen. Stall dlburken i mitten
av kycklinghallaren av rostfritt stal. Ta ett kycklinglar i varje hand
och tra kycklingen éver olburken.

Stdng av brannarna pa den ena sidan av grillen helt och satt den
andra sidan pa MEDIUM. Placera kycklinghallaren pa den avstangda
sidan foér att anvdnda den indirekta grillmetoden. Se till att fageln &r
vélbalanserad pa hallaren innan du stédnger locket.

Tillaga fageln pa MEDIUM (indirekt varme) i cirka 11/4 timme eller
till dess att brostkottet natt en innertemperatur pa 77 °C. | den
tjockaste delen av laret ska temperaturen ligga pa 83 °C .

Anvand grillvantar och lyft férsiktigt bort kycklingen fran grillen. Lat
den vila i 10 minuter innan du lyfter upp den fran kycklinghallaren.
Var forsiktig sa att du inte spiller ut innehallet i 6lburken, det &r my-
cket hett. Skar upp kycklingen och servera genast.





