KYCKLING

&

Hel ugnsrostad kyckling med

ramslok

Kock: Monika Osterheim Tid: 150 min Portioner: 4

Underbar smakrik varkyckling med ramsldk och smor under skinnet.

Nu star ramsloken som smé spon i skogens skuggiga backe. Bokstavligen. Det ar eft
hoppfullt vartecken.

Jag hade en fin gérdskyckling pé 1,3 kg som jag ville géra hel i ugnen. Jag élskar hela
faglar for jag far ofta ut 2-3 maltider till tvé och det ar en utmaning att hitta pd nya
ratter med resterna.

Jag stod med fégeln och ett paket nyskdrdad gotlandsk ramsldk. D& kom jag ihég en
idé (Margit Richert) som jag last en géng att helt enkelt blanda ramslék med smér och
peta in det under skinnet pd kycklingen. Det 1at ju genialiskt i sin enkelhet och det var
precis vad det var.

Ramsldk har en doft som liknar vitlok med smaken ar subtil och elegant.

Perfekt lowcarb-kost om man valjer gronsaker fill.



INGREDIENSER

1.5 kg hel kyckling
100 g smor, mjukt

50 g ramslék

1 tsk salt

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 175C (nagot lagre fér varmluft).

Ansa ramsldken genom att skara bort stjglkarna. Hacka bladen. Blanda
bladen med det mjuka sméret och smaka av med salt.

Lossa fagelns skinn forsiktigt sé mycket det gér utan att dra sénder det. Lossa
via halsen och via rumpan. Peta nu in sméret under skinnet och férdela det
hyfsat j@mnt. Lagg lite inuti skrovet ocksa. Bind ihop benen.

Lagg fégeln pé ett galler ovanpé en braspanna med bréstsidan ner. Smeta lite
smor pé fégelns ryggsida som nu ar upp. Hall vatten i braspannan. In i ugnen
ca 30 min tills den har fin farg.

Ta ut kycklingen, vénd den férsiktigt sé& att brostsidan kommer upp. Os bréstet
med den varma smérblandningen fran braspannan. Fyll pé vatten i
braspannan om det behévs (blivande sky). Kor kycklingen ytterligare ca 35-45
minuter (beroende pé storlek). Os ndgra ganger pé vagen.

Lat den fardiga kycklingen vila en kvart. Under tiden, sila skyn fran
braspannan och héll i en kastrull. L&t st& négra minuter s& att fettet kommer il
ytan. Lyft forsiktigt upp en del av fettet med en sked. Spad den koncentrerade
fonden med en skvatt vatten och ge det ett uppkok. Smaka av skyn med en
tesked vinager eller nagra droppar citron.

Servera kycklingen med tillbehér du gillar och slé den smakrika och salta skyn
over. Det mesta passar till - potatis, ris, pasta, gronsaker, mos mm. Resterna
passar i en sallad nasta dag.



