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Bakt kylling- og appelsinform med
fennikel og gulratter

Kylling- og appelsinform
2 stk gulrgtter

1 stk fennikel

1 stk gul lgk

300 g skivet kyllingfilet

Poteter
350 g poteter

Appelsinsaus

1 stk appelsin

1 pakke maisstivelse
1 pakke hensebuljong
150 g créme fraiche
3dlvann®

olje ©
salt ®

pepper °
bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Kylling- og appelsinform: Skrell og kutt gulrattene i

grove biter. Skyll og kutt fennikelen i grove biter.
Skrell og grovhakk Igken. Ha grennsakene i en

ildfast form, og vend inn litt olje, salt og pepper.
Stek grgnnsakene midt i ovnen i 20-25 minutter.

. Poteter: Skyll og kutt potetene i bater. Fordel dem

pa et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt
olje, salt og pepper. Stek potetene gverst i ovnen i
20-25 minutter.

. Appelsinsaus: Skyll og finriv halvparten av

appelsinskallet (kun det oransje) pa et rivjern. Press
saften fra appelsinen i en skal, og rer inn
appelsinskallet, maisstivelsen og hgnsebuljongen.
Rer godt, slik at maisstivelsen Igser seg opp. Rer
deretter inn créme fraichen og 3 dl vann.

. Kylling- og appelsinform, fortsettelse: Ha kyllingen i

en bolle og krydre den med litt salt og pepper. Ta
grennsakene ut av ovnen, og fordel kyllingen
mellom grennsakene, og hell over appelsinsausen.
Stek det hele videre i ovnen i omtrent 15 minutter,
eller til kyllingen er gjennomstekt.

Om det finnes fennikelskudd pd fennikelen, kan de gjenre plukkes av og finhakkes.
Topp retten med dem. Om du gnsker, kan potetene enten kokes eller lages til

potetmos.



