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Helstekt kyckling med

dragonsds

Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 4

Den basta kycklingen ar den som gér och pickar pé ladugardsbacken och som du
nackar, fyller med vitlék, dragon och citron och léngsamt rostar i ugnen.

INGREDIENSER

farsk hel kyckling (ca 1.5 kg)
3 schalottenldkar
6 vitldksklyfor
1 citron
3 kvistar farsk dragon (eller inlagd)
salt och peppar
1 msk tamarisoja
5 dl hénsbuljong
Dragonsas
skyn fran kycklingen el 4 dl hénsbuljong
1 msk hackad farsk dragon, garna frén burk



3-4 dl vispgradde
salt och svartpeppar

Stekt potatis
600 g kokt potatis
1 msk rapsolja

1 msk smor
1 msk strobréd
salt och peppar

Kokta haricots verts
250 g haricots verts

1 msk smér + salt

GOR SA HAR

Kycklingen: Varm ugnen till 175°.Skala och skar I6ken och vitldken i bitar.
Skar bort skalet pé citronen och skar den i bitar. Fyll kycklingen med 16k, vitlok
och citron samt dragonkvistarna. Salta och peppra kycklingen runtom och
ladgg den i en ugnssaker form.

RSr ner sojan i buljongen och hall lite av den i formen. Sétt in formen mitt i
ugnen och stek kycklingen i 1 %421 ¥ timme. Os den ofta med buljongen och
fillsatt mer efter hand. Haj varmen fill 250° mot slutet s& att kycklingen far fin

farg.

Dragonsas: Hall skyn frén kycklingen, dragon och vispgradde i en kastrull och
koka ihop tills cirka halften éterstar och sésen har lagom konsistens. Smaka
eventuellt av med salt och peppar.

Stekt potatis: Skar potatisen i bitar. Hetta upp smér och olja i en stekpanna.
Tillsatt potatisen, stré dver strobrodet, salta och peppra och stek potatisen
gyllenbrun. Skaka pannan ofta.Koka upp lattsaltat vatten och lagg i haricots
vertsen. Koka dem mjuka, cirka 5 minuter, och hall sedan bort vattnet. Lagg i
en smorklick, ror runt och salta.

Servera kycklingen med sés, potatis och haricots verts.



