En enkel och god dragonsas till

kycklingen
Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 15 min Portioner: 4

Nar tiden ar knapp och man efter en lang arbetsdag inte orkar std i koket, ar jag
tacksam for att det finns supergoda fardiggrillade kycklingar i vara affarer. Denna
géngen blev det en jaattegod dragonséds. Hoppas ni ocksd gillar den.

Riset var &ver fran dagen innan s& det var bara att férska fé till en god s&s medan
dottern gjorde en superfin sallad.

INGREDIENSER

1 schalottenlok

1 vitloksklyfta

1 kycklingbuljongtarning
nymalen svartpeppar, efter smak

4 dl vispgradde

1.5 msk inlagd dragon

0.5 dl standard mislk



2 msk smor

GOR SA HAR

Finhacka schalottenldken. Hetta upp en panna och lagg i sméret. Tillsatt [dken
och l&t den frasa eft tag pé medelvarme, den ska inte f& farg.
Hall p& gréadden, smula i buljongtérningen, pressa i vitldken tillsatt dragonen
och dra ett par varv med svartpepparkvarnen.
Lat sasen koka upp och rér runt under tiden. Sank varmen och lat sasen sté
och smaputtra tills den tjocknat nagot.



