KYCKLING

Baconkyckling med
potatisdppelgratdng & pp-sds

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 70 min Portioner: 2-3

En harligt god kyckling med potatis och Gpple i en graténg med en riktigt mumsig
paprika- och portvinssés.

Sasen ar en riktigt god prick dver i:t denna méltid, en sas med réd paprika och portvin,
mustig, smakrik och riktigt mumsig och passar perfekt till bade kycklingen och
potatisGpplegraténgen



INGREDIENSER

Potatisdpplegratéing

350 gram skalad, tunt skivad potatis
125 gram skivat rott apple, ca

1 deciliter creme fraiche

2 deciliter vispgradde

0.5 deciliter mjslk

1 pése olw dill och grasloksdip 24 gr
2 nypor salt

2 kryddmatt finmald vitpeppar

PP-sas

3 matskedar smér

1 styck normalstor réd paprika
3 stycken schalottenldkar

0.5 tesked franska torkade orter
1 styck grénsaksbuljongtérning
1 deciliter portvin

8 deciliter vatten

Kycklingen

2 stycken majskycklingbréstfileér cirka 250 gram styck
6 skivor brédernas sirap och honungsbacon

2 nypor salt

1 tesked grovmald svartpeppar

50 gram smor



GOR SA HAR

Borja med Potatisapplegratdngen. Satt ugnen pé 200 grader.Lagg halften av
potatisen i en ugnsform, sedan dppleskivorna och sedan resten av
potatisen.Blanda resten av ingredienserna i en skal och hall ver
potatisen.Tillaga i ugnen i cirka 60 minuter. Tack eventuellt med
aluminiumfolie nér ytan ser fin ut. Gratdngen ska vara av det lite torrare
slaget, da det ar en sés till.

PP-sé&sStek schalottenldken och paprikan glansiga i sméret med de franska
orterna i cirka 5 minuter. Hall p& portvin, buljongtarningen och vatten och lét
sjuda tills halften av vatskan reducerats. Mixa s&sen med stavmixer tills den ar
helt slat.

KycklingenSnitta kycklingen nasta helt igenom och lagg i baconskivorna. Salta
och peppra utanpé kycklingen (ja det ska vara rejalt med svartpeppar).

Stek kycklingen i smoret, bérja med att steka pa hég varme tills kycklingen fatt
fin farg och sedan sanker du varmen till 25% av spisens kapacitet, hall i 0.5
deciliter vatten och lat steka tills kycklingens innertemperatur ar minst 70
grader pé tiockaste stdllet. Det tar uppskattningsvis cirka 25 minuter. Os gdrna
kycklingen med stekvatskan emellanat.



