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UGNSTEKT KYCKLING MED GRONSAKSSAS

Ingredienser

Gor sa har

4 st kycklingklubbor

4 krm salt
1 msk margarin, flytande

2 st moroétter

2 dl purjolok

2 dl vatten

1 tarning buljong, gronsak
1 dl gradde, matlagning

1 tsk dragon

1 krm vitpeppar

Kycklingen:

1. Satt ugnen pa 225°C.

2. Dra av skinnet fran kycklinglaren.

3. Hall margarinet i en ugnssaker form och vicka formen sa att margarinet
fordelas jamnt.

4. Lagg kycklinglaren i formen och stro éver salt.

5. Stek kycklingen i nedre delen av ugnen ca 25 min. Prdva att
kycklingen ar fardig genom att sticka med en gaffel eller en potatissticka.
Vatskan som sipprar ut skall vara klar i fargen.

Gronsakssasen:

1. Skala moroten och skiva den.

2. Koka upp vattnet med buljongtarningen. Tillsatt moroten och purjon.
Lat koka ca 15 min tills moroten ar riktigt mjuk.

3. Mixa alltsammans till en slat blandning. Hall tillbaka blandningen i
kastrullen. Tillsatt grddden och krydda med dragon och vitpeppar.

4. L&t sdsen koka ca 5 min. Smaka av.

Tillbehor:

Servera kycklingen med kokt ris (ca 1 dl okokt/port), gronsakssas, kokt
brysselkal (75-100 g/port) och lantbréd med lattmargarin. Avsluta maltiden
med en Kiwi.



