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Hovedret

Stegt kylling med estragon, serter og pommes rissolées (opskrift
til 4 personer).

Ingredienser:

1 ekologisk kylling (1,8-2,0 kg), 1 bdt frisk estra-
gon, salt og peber.

Pommes risollées:
1 kg kartofler, smagsneutral olie, salt og peber.

Gronne eerter med skalottelog og pancetta-knas:
- 400 g gronne eerter (gerne frosne), 2 bananska-
- lottelag, 2 tykke skiver pancetta, smeor, sky fra

kyllingen.

Fyld under- og overdel af en stegeso med vand 25 minutter for, kyllingen skal i
ovnen. Heeld vandet ud, inden kyllingen leegges i.

Skyl kyllingen indvendig med koldt vand. Fyld den med estragon og leeg den i
stegesoen. Drys salt og peber pa kyllingen og heeld et glas vand ved kyllingen,
inden laget seettes pa.

Kyllingen steges i halvanden time ved 200 grader. Fjern laget og steg kyllingen
feerdig, til den far en flot gylden farve (ca. en halv time).

Gem skyen til de gronne eerter, der kan nydes til kedet.

Pommes rissolées: Skreel eventuelt kartoflerne og skeer dem i sma tern. Steg
ved middelvarme i ca. en halv time, indtil kartoflerne har faet en flot gylden far-
ve. Smag til med salt og peber.

Gronne aerter med skalottelog og pancetta-knas: Kog erterne i to-tre minut-
ter. Heeld vandet fra og deek aerterne med koldt vand. Skeer pancettaen i meget
sma tern og steg dem sprodt pa panden. Stil den til side. Hak bananskalotteleg
fint og svits dem i smer, indtil de har faet farve. Hold oje med, at de ikke breen-
der.

Heeld vandet fra eerterne. Ror eerterne i gryden sammen med loget. Tilseet noget
af skyen fra kyllingen. Anret i et fad og drys over med pancetta-knas.



