Ovnstegte kyllingelar med grontsager
¢ 60+MIN

En leekker weekendret med ovnstegte kyllingelar og grentsager. Retten smager
fantastisk og lidt i vildtretning. Ovnstegte kyllingelar med grentsager passer
perfekt til de kolde vintermaneder.

Ingredienser Sadan gor du

4 personer Rens og ter kyllingelarene. Drys med salt og peber pa begge sider af kedet. Lad halvdelen
af smorret blive gyldent i en pande og brun kyllingestykkerne ved kraftig varme, ca. 2 min.

pé hver side. Laeg larene i et ovnfast fad (ca. 25 x 30 cm) og steg dem midt i ovnen.
Kyllingelar (ca. 550 g) 4
Lad imens resten af smerret smelte i panden ved kraftig varme, men uden at det bruner.
Groft salt 72 tsk Svits svampene i ca. 3 min. Tag kyllingen ud efter ca. 20 min. og tilseet svampe,
X jordskokker, porre og guleredder.
Friskkvaernet peber
Tyttebaersauce
Smeor 25g
Ror flede, tyttebaermarmelade, aebleeddike, fond og salt sammen i en skal. Held det over
kylling og grentsager. Top med timiankviste og bag retten faerdig de sidste 40 min. Server

d kogte ris.
Rensede markchampignoneri medKogteris

halve 2009 Bagetid

Skrubbede jordskokker i halve 500g Ca. 1 time ved 200° - traditionel ovn.
Rensede porreriringe 225¢g Velbekomme!
ZI:(ar‘z;eellede guleredder i korte 1759

Tyttebaersauce

Karolines Kokken® Piskeflade o liter

38%

Tyttebeersyltetoj 1dl

/bleeddike 1 spsk

Koncentreret kyllingefond 1 spsk

Groft salt ¥ tsk

Friske timiankviste

Tilbehor

Loserris, parboiled - koges 240g


https://www.arla.dk/produkter/karolines-kokken/piskeflode-38pct-500ml-9182/
https://www.arla.dk/

