Grydestegt kylling med mormor salat og agurkesalat
Mandag 9. marts 2015

Ingredienser

1 frisk kylling
12 tsk. groft salt
dl kviste af persille
50 g smor
12 dl vand
12 tsk. groft salt

friskkvernet peber
Flodedressing

1 1/4 spsk. friskpresset citronsaft
1 spsk. sukker

1/4 tsk. groft salt

1 12 dl Piskeflode

Sauce

stegesky fra kyllingen
1 dl Piskeflade

1 12 spsk. hvedemel
1 dl vand

evt. kuler
Tilbehor

175 g hovedsalat revet 1 grove
stykker

1 kg kartofler

09-03-2015

Fremgangsméade

Klip vingespidserne af kyllingen. Rens, skyl og ter
den godt.

Drys kyllingen indvendigt med salt, fyld med persille
og luk med kednale.

Lad smerret blive gyldent i en stegegryde. Brun
kyllingen godt pa alle sider ved javn til kraftig
varme, ca. 10 min i alt. Tilsat vand og drys med salt
og peber.

Lad kyllingen stege ved svag varme og under lag i
ca. 50 min. Vend kyllingen undervejs. Tag kyllingen
op, del den 1 6-8 stykker og hold dem varme. Si
stegeskyen og gem den.

Flededressing
Bland ingredienserne og pisk til dressingen far en
cremet konsistens.

Sauce

Mal stegeskyen fra kyllingen -der skal vare ca. 2 dl.
Tilsaet flade og bring saucen i kog under omroring.
Ror mel og vand sammen og pisk jevningen 1 saucen.
Kog den ved svag varme 1

ca. 5 min. ror af og til.

Tilsaet evt. kuler og smag saucen til.
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