Marinerad kyckling

100 gram férsk kycklingfilé

4 hela sma lokar

50 gram  champinjoner

200 gram krossade tomater (V2 burk)
salt, vitpeppar, dragon, citron

Marinad

3 msk olivolja

I msk soja

I msk tomatketchup
12 msk citronsaft

I krm svartpeppar

I krm timjan

Gor sa hir:

Klipp filén till sma bitar.

Blanda samman alla ingredienser till marinaden.

Liagg i kycklingbitarna och lat dem sta kallt i 30 minuter.

Ta kycklingbitarna ur marinaden och stek dem i teflonpanna tills de dr mora.
Pensla kottet med marinaden under stekningen.

Skala 16ken och stek den sedan under lock tills den &r helt mjuk.

Salta.

Skiva champinjonerna och stek dem med vatten 1 teflonpanna.

Salta, peppra och droppa lite citron dver svampen.

Virm tomaterna och krydda dem med lite dragon, salt och peppar.

Servera med potatis eller ris



