KYCKLING

Angade kycklinglér med

mousserande dppelmustsds

Kock: Anders Gustavsson Tid: 60 min Portioner: 4

Angkokning &r nytt fér mig men det innebdr att man lagger maten t ex pé ett galler
dver ett vattenbad och det tillagas av angan, valdigt nyttigt dd man inte anvénder
ndgot fett och naringsémnena stannar kvar i ravaran. Vill du inte dnga sé tillaga
kyckling och grénsaker som du brukar och laga den goda sésen.

Jag har en ny slowcocker med massa funktioner och bl a dngfunktion, det ar nétt jag
aldrig testat forut s& mitt forsta forsok med det blir &ngade kycklinglér och lite rotsaker
jag skar i stavar och dngade pé négra minuter medans jag stekte kycklingen innan

servering.

Det gér ju sjalvklart att dnga p&d ménga andra satt, i t ex ugnen om den har den
funktionen eller i en &ngfillsats till en kastrull.

INGREDIENSER

Kycklinglaren



1 kg kycklinglér med skinn och ben
1 nypa salt och nymalen svartpeppar

Mousserande appelmustsas

3 dl gradde

2 dI mousserande appelmust

1 msk appelcidervinager

1 nypa salt och vitpeppar, efter smak

GOR SA HAR

Starta angfunktionen p& Crock-Poten, ugnen eller vad du tanker énga i.
Salta och peppra kycklingen.

Lagg kycklingen pa gallret och kér ca 20 minuter.

Under tiden kokar du upp gradde och appelmust och kokar ner den lite tills
den tjocknar, du kan reda den med Maizena om den blir for 16s.

Smaka av med dppelcidervinager, salt och vitpeppar.

Nar kycklingen angat klart, steker du pé skinnsidan tills den far fin farg.

Samtidigt kan du dnga péa grénsakerna ca 5-10 minuter beroende pé tjocklek.

Servera med t ex klyftpotatis eller ris.



