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Grénpepparstekt kyckling

Kock: Henrik Norstrom Tid: 60 min Portioner: 4

Det har ar en riktig showratt. Perfekt om du vill géra lite extra intryck pd dina gaster
med flamberingen.

INGREDIENSER

1 st hel kyckling (1,2 kg)
20 g gronpeppar i lag.
2 st schalottenldkar

1 dI vitt vin

2 msk eau-de-vie

3 dl god kycklingfond

1 msk smor

GOR SA HAR

Anvand en vid panna (plateau), dér du aven kan servera den fardiga ratten.
Skar ut brost, 1ar och vingar med skinnet kvar. Bena ur dvre (grévre) delen av
laret.



Salta och peppra kycklingbitarna och fras i krusat smér med skinnsidan nedat.
Bryn till gyllenbrun farg pa skinnet. (Fér att f& samma tillagningstid pé benet
som brostet.) Vand och bryn undersidan. Tillsatt den finhackade 16ken och den
grovhack-ade grénpepparn och 18t frasa med i sméret ca 5 min utan att ta
farg.

Tillsatt eau-de-vie och brann av (flambera). Hall p& vinet och koka bort hélften
av vatskan. Tillsatt kycklingfonden och 1at sjuda i ett par minuter. Stall &t sidan
och l&t varmen sakta gé igenom bitarna. Brésten ska nu vara ca 67° i kérnan,
laren 70272°. Smaka av sésen. Anvand lite grénpepparlag om du vill.



