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FARS GYLDNE KYLLING MED
APPELSIN 0G RODT GULD
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O €IS



| SKAL BRUGE

4 kyllingelar og 2 kyllinge
bryster

2 spsk. sukker

2 usprgjtede appelsiner
6 dl hensebouillon

2 leg

2 fed hvidleg

1/2 tsk. safrantrade eller
2 spsk. gurkemeje

6 gulergdder (ca. 500 g)
4 cm frisk ingefeer

3 spsk. rapsolie

1 spsk. smar

Salt og peber

Maizena

Limebade til pynt

Safran til pynt

ANRETNING

. Anret nuien dyb
tallerken. Et halv
kyllingebryst og et
kyllinglar. Put ogsa
appelsiner og gulergd-
der ned i tallerknen.
Hazeld saucen over.

. Pynt gerne med
limeskiver og lidt redt
guld (safran)

. Server med ris, bulgur,
couscous eller et rigtig
godt stykke brad.

. Forteel mor og hustru
at hendes gyldne kuler
kleeder hende, og i dag
er dagen, hvor hun skal
smage regdt guld.

SADAN GOR |

Forst klargeres alle ingredienser.

Skrzel den orange skal af to appelsiner

— brug en tyndskreeller, hvis | har sadan en.
Skeer det hvide af appelsinerne og skaer
appelsinkedet i tern. Pas pa at det hvide ikke
kommer med. Ternene skal gemmes til senere.
Pil loag og hvidleg, hak dem groft.

Skreel gulergdder og skaer dem i skiver pa

ca. 0,5 cm tykkelse.

Skrael ingefaeren, riv den meget fint pa et
rivejern. | skal bruge ca. 1 tsk.

Nu skal | i gang med retten.

Varm en gryde op med smer og olie.

Steg kyllingestykkerne gyldne pa begge sider,
krydr med salt og peber.

. Tag dem op af gryden, og parker dem pa en taller-

ken. Heeld det overskydende veeske fra gryden.

. Tilsaet 2 spsk. sukker, og lad det karamellisere ved

mellemvarme, ligesom brunede kartofler til jul.

. Tilszet sa appelsinskal og hensebouillon.

Kog det godt igennem til sukkeret er oplost.

. Tilseet nu lgg, hvidleg, safran og kylling.
. Leeg lag pa gryden, og lad retten simre ved lav

varme i 55 minutter. Dog skal bryststykkerne op,
nar de er feerdige efter 25 minutter. De kan holdes
varme under alufolie.

. Nar der er 10 minutter igen, tilseettes gulergdderne.
. Nar retten har simret i 55 minutter, sigtes saucen

over i en ren gryde. Lad kylling og grentsager blive
tilbage i simregryden.

. Kog nu saucen ind til der er 4 dI tilbage i gryden.
. Tilseet ingefeersaften. f.eks. ved at klemme den

revne ingefeer sammen mellem to skeer.

. Juster nu konsistensen af saucen med maizena og

smag til med salt og peber.

. Halvér kyllingebrysterne og kom de nu 8 kyllinge-

stykker og grentsager tilbage i sovsen, og lad dem
fa varmen igen.

. Vend sa appelsinfileterne ned i retten.
. Smag retten til en ekstra gang, for den skal helst

smage gylden og med en sken smag af redt guld.




