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Dillkyckling
Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 30 min Portioner: 4

Dillkétt i all Gra, men dillkyckling &r nog lite godare och framfar allt, s& gar det mycket
fortare att tillaga.

En god favorit som fungerar fint b&de till vardag och vid sittmiddag. Smaker som ar
ljuvligt sétsyrliga och lite pepprighet som méter dillen i en harlig symfoni, ja ni forstér,
det ar gott.

INGREDIENSER

500-600 gram kyckligfilé

60 gram smor

6 matskedar vetemjdl

4 deciliter mjslk

1 deciliter vispgradde

1 deciliter creme fraiche (34%)
2 matskedar attika 12 %

1 styck lagerblad

1 tesked grovmald vitpeppar
2.5 teskedar salt, ca



1 styck stor morot
150 gram purjoldk
3 matskedar socker
60 gram hackad dill
2 deciliter vatten

GOR SA HAR

Smalt sméret i en kastrull och hall ner mjslet och lat det bryna ihop pé dryg
medelvarme, det ska bli harligt gyllene, d& sanker man spisen Hill
medelvarme eller lite lagre och bérjar halla i mislk, gradde och vatten, lite i
taget och vispar fill det tjocknar. Sé&sen ska vara av det lite 6sare slaget, s&
blir den lite for tjock, s& spad med lite mer vatten

Tillsatt socker, attika, salt, vitpeppar, dill och cremé fraiche och fortsatt att
sjuda och vispa en stund sa det blandar sig

Skala och fintarna eller hyvla moroten, skélj och skiva purjoldken och strimla
kycklingen pa langden i 2 -3 centimeterns tjocklek och lagg ner allt i sésen
med lagerbladet och &t sjuda pé& fortsatt medelvarme i cirka 15 minuter
Servera med kokt potatis



