Kylling med svampe, abler og
flodepeberrod

Uhm! snart er der serveret. Du kan vaelge hakkebgf i stedet for kylling.
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45 min Sep - Feb Dagligt grgnt

Ingredienser

4 pers.

500 g blandede svampe
500 g jordskokker

2 redlgg

2 &=bler

1 spsk smor

1 bundt persille

2 kviste frisk timian

1 spsk rgdvinseddike

1- 2 tsk brun farin

Salt og peber

4 stk kyllingebryst

Salt og peber

1-2 spsk olivenolie til stegning
Flodepeberrod

1 tsk grovkornet sennep
1 dl bouillon

2 % dl flgde

Friskrevet peberrod
Salt og peber

Tilbehor

Fettuccini pasta

Opskrift og styling: Lone Kjaer, Foto: Henrik Freek



Tilberedning

Rens svampene. Skreel jordskokkerne og skeer dem i skiver. Pil Iagene og skeer dem i
tynde bade.

Skeer &eblerne i kvarte, fjern kernehus og skeer &blerne i tynde bade.

Smelt smdrret pa en pande og steg jordskokker og lag ved god varme i 3-5 min. Sgrg for
at ryste panden godt, sa det ikke breender pa.

Tilseet svampe og steg yderligere et par minutter.

Tilseet aebler og timian og seenk varmen. Steg yderligere ca. 2 min. Tilseet eddike og lad
det fordampe. Smag til med brun farin, salt og peber.

Bank kyllingebryststykkerne let fladt med handryggen. Krydr med salt og peber.

Varm olien pa en pande og steg kyllingestykkerne i ca. 4 min. pa hver side til kgdet er
mgrt.

Tag kgdet af panden og hold det varmt.

Kom sennep og bouillon pa panden og kog op. Tilsaet fldde og kog op. Smag saucen til
med friskrevet peberrod, salt og peber.

Server kyllingen med kogt fettuchini, svampe, jordskokker, sebler og flgdepeberrod.






