Kalkurve med kyllingesalat



Denne kyllingesalat i sma kalkurve er en nem og frisk snack som er godt at
have med pa picnic eller til et sammenskudsgilde.
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Bedgm opskrift

@ /7

45 min Sep —Jan Dagligt grgnt

Ingredienser

4 pers.

200 g kyllingebryst med skind
1 glaskal

1 &ble

% spidskal

1 botte brgndkarse

evt. 1 stykke ristet brgd
havsalt og friskkvaernet peber
Sennepscreme

1lille glas kapers

1 stor syltet agurk

1 skalottelgg

4 spsk cremefraiche 18 % (eller greesk yoghurt)
% spsk sennepspulver

1 spsk hvid balsamico

havsalt og friskkvaernet peber

Opskriften er venligst udlant fra bogen "Salattgsen - K&l hele dret rundt" af Mette Lgvbom



Tilberedning

Krydr kyllingen med salt og peber og steg den i ovnen i 30 minutter ved 185 grader, til
den er mgr. Lad kyllingen kgle af, tag skindet af den og gem det. Skeer kyllingekgdet i

tern.

Skreel glaskalen og skaer den i sma tern. Befri seblet for kernehuset og skaer det i fine tern.
Skeer stokken af spidskalen og pil de yderste blade af. Gem fire af de pseneste blade til
kurve. Snit resten af kalen fint.

Sennepscreme

Heeld vaeden fra kapersene. Skaer den syltede agurk og skalottelgget i fine tern. Rgr
cremefraiche, sennepspulver, balsamico, syltet agurk, 2/3 af kapersene, skalottelgg, salt
og peber sammen og smag det til. Sennepscremen skal veere syrlig og let staerk. Vil du

have den mere staerk, kan du tilsaette en knivspids sennepspulver mere.

Vend kylling, eebler, glaskal og den snittede kadl med cremen. Steg kyllingeskindet pa en
varm pande med lidt olivenolie, til det er helt sprgdt, og skeer det i sma "bacon”-stykker.

Anret kyllingesalaten i kdlkurvene og pynt med det stegte kyllingeskind, brgndkarse og
en skive brgd.

Tip

Salaten er god til at tage med og anrette pa stedet.






