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HOVEDRET

Kyllingegryde m. bagt kartoffel/selleri mos

Ingredienser: Ca. 900 gr.

1 stk.
1 ltr..
2 stk.
2 stk.
2 tsk
1 tsk.
1ds.
Ya lItr.

Kartoffelmos:
Y kg.

2 stk.

2 dl.

50 gr.

2 tsk.

1 kg.

Kyllingebryst Antal personer: 4

Peber rad

Grgnsags juice

Lag grofthakket
Gulergdder store i skiver
Paprika

Ingefeer stadt

Cocktail pglser
Piskeflade

Salt & peber

Kulgr

Kartofler

Selleri el. Pastinak evt. begge dele
A9

Meelk

Smar

Muskatngd (stadt)

Fremgangsmade: Rens kyllingebryster for evt. hinder og fedtklumper. skeer det i terninger eller
strimler. Krydr k@det med salt og peber, brun det i en tykbundet gryde, ad flere gange, ma gerne tage
lidt farve. Tag kadet op, svits gulergdder i lidt olie nogle minutter, heeld lsgene og den rensede og
strimlede peber ved og svits videre til Iggene er klare, heeld gransags juice i gryden, tilsset krydderier,
palser, flade og kog det igennem, tilseet kadet og lad det smasimre i ca. 20 min. Juster evt. farven

med lidt kulgr.

Kartoffelmos: Skreel rodfrugterne og skeer dem i mindre stykker, kog den i ca. 20 min. i vand uden
salt. Mos dem i gryden med en kartoffelmoser eller el. pisker. Kog meelk sammen med smgr i en lille
gryde, pisk den varme maelk i mosen, tilseet muskatngd og smag til med salt og peber, kal mosen lid
af og pisk aeggene i, et af gangen. Nar det hele er godt pisket sammen heeldes det i et smurt ildfast
fad og bages i ovnen ved 200° i ca. 40 min. (til det far en paen gylden overflade).



