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Hovedret

Marokkansk kylling (4 personer).

Ingredienser: 1 kylling, 2 sode kartofler, 3 redleg, 1 spsk smer, 1 spsk olie, salt og pe-
ber, 2 fed hvidleg, 1 kanelstang, 3 kardemommefrg, 3 dl hensebouillon, 1 ds hakkede
tomater, 1 bakke frisk babyspinat, 100 g rosiner eller torrede abrikoser.

Rens kyllingen og partér den i 6-8 dele. Tor
kyllingen med kekkenrulle.

Skreel de sede kartofler og skeer dem i mund-
rette stykker. Pil logene og skaer dem i bade.

Varm olie og smgr i en stor stegegryde og
brun kyllingen. Krydr med salt og peber, og
tag kyllingen op, efterhanden som delene er
brunet.

Kom log, presset hvidleg, kanelstang og kar-
demommefrg i gryden, og steg et par minut-
ter.

Kom sa kyllingen tilbage i gryden sammen
med de sgde kartofler. Tilseet bouillon og hakkede tomater.

Leeg lag pa gryden og lad kyllingen simre ved svag varme ca. 30 minutter.

Skyl spinaten godt. Kom rosiner og spinat i gryden og lad kyllingen simre yderli-
gere 2 minutter til spinaten er faldet sammen.

Smag retten til med salt og peber, og stil den pa bordet med groft bred.



