Poulet a la Nigoise
Kycklinggryta med 16k, tomater, oliver och vitt vin.

En ratt som man med fordel kan géra i ordning i férvdg och sedan varma.
Den ar latt och uppfriskande. Servera den med Févettes a la Verdure.
Kycklinggrytan &r lagom till 6 personer.

1 kyckling pa ca 2 kg. skuren i portionshitar
saften av 1 citron

2 tsk timjan

salt

nymalen svartpeppar

5 msk olivolja

ca 1 dl magert salt flask i tarningar
4 finhackade gula ldkar

2 skalade vitloksklyftor

5 tomater, skurna i klyftor

2 lagerblad

1 dl torrt vitt vin

1 dl svarta oliver

ca 1 dl hackad persilja eller basilika

Torka kycklingbitarna vél och krydda dem med citronsaft, timjan, salt och
peppar.

Lagg dem &t sidan s lange.

Hetta upp olivoljan i en tjockbottnad gryta. Lagg i flasktarningarna och
kycklingbitarna.

Stek dem i 15 minuter. Ta upp kyckling och flask med en halslev och lagg i
I6ken.

Hall i mer olja om det behdvs. Stek loken pa svag varme i 10 minuter.
Tillsatt vitloksklyftorna, tomaterna, lagerblad och vin och sjud i ytterligare
10 minuter.

Ldgg tillbaka kycklingbitar och flask i grytan och stek alltihop sakta utan
lock i 35-40 minuter.

Avsmaka kryddningen.

Fem minuter innan ratten ska serveras avlagsnas lagerbladen och
vitloksklyftorna och oliverna hélls i.

Stro dver persilja eller basilika och servera genast.

Févettes a la Verdure
Sma bonor kokta med sallatshlad, 16k och timjan.

600 g ské&rbdnor

2, 5dl vatten

2 stora isbergssallatshuvud i strimlor
4 finhackade schalottenldkar

1 tsk timjan

salt

nymalen svartpeppar

1 msk olivolja

2 msk klippt basilika och/eller mynta

Koka upp vattnet i en kastrull och 1agg i skérbénorna, skurna i mindre bitar,
sallatsblad, schalottenlok, timjan, salt och peppar. Lagg pa ett lock och lat

det koka upp. Ta av locket och koka pa medelgod varme i 20-30 minuter. Krydda
eventuellt med mer salt och peppar.

Lagg upp bonorna i en serveringsskal. Ar det ndgon vatska kvar i kastrullen s&
13t den vara. Droppa 6ver olivoljan och stro dver basilika och/eller mynta.
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