Ciderbraserad kyckling med &apple och savoykal

Beraknat for 6 personer

2 kycklingar 0,5 | hénsbuljong

1 flaska torr cider 2 msk appelcidervinager
1 morot 4 dl vispgradde

2 lokar 75 g smor

1 st purjolok 1 savoykal

GOr sa har:
1.Dela kycklingen i tolv delar och bryn delarna i smor.

2. Skala applena, karna ur dem och skar dem i klyftor. Ansa och skala grénsakerna,
utom kalen, och skar dem i mindre bitar.

3. Lagg alla gronsakerna och halften av appelbitarna ovanpa kycklingdelarna. Sla
sedan pa cidern, vindgern och honsfonden och lat allt brasera i 20 minuter.

4. Lyft sedan upp kycklingdelarna, sla pa gradden och lat sdsen koka i 5 minuter.
Sila den sedan och smaka av med salt och peppar.

5. Ansa och skolj savoykalen. Strimla den sedan och blanchera den. stek darefter de
resterande appelklyfterna mjuka i smor, lagg i den avrunna savoykalen och salta och
peppra. Servera garna med kokt potatis.

Smaklig maltid!
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