Kyckling Anglaise med bacon,
kapris, rostade rédbetor och

potatispuré

Rostade rodbetor
Rodbeta 2 st

2 Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

Potatispuré
Potatis 400 g
@ Mjolk 1% dl
@ Smor30g
@ Salt

2 Svartpeppar

Kyckling Anglaise
Bananschalottenlék 1 st
Bacon Y2 forp

Kapris Y2 burk
Kycklingfilé 300 g

@ Salt1krm

@ Svartpeppar

@ Vetemjol 2 msk

{2 Balsamvindger 2 tsk
@ Vatten 2 dl

& Smor

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostade rodbetor: Skélj och skrubba rédbetor. Klyfta
rodbetorna och ldgg i en ugnsform. Blanda med olivolja,
salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 20
min.

3. Potatuspuré: Skala och koka mospotatis mjuk i
lGttsaltat vatten.

4. Forberedelser till kyckling Anglaise: Finhacka
schalottenlék. Finstrimla bacon. Héll av kaprisen.

6.Kyckling Anglaise: Krydda kyckling med salt och lite
nymald svartpeppar. Hetta upp lite smér i en stekpanna.
Stek kyckling ca 3 min per sida. Légg éver pd en tallrik
och tdck med folie. Lat stekpannan sté. Tillsdtt bacon
till stekpannan. Bryn tills baconen fdtt fin férg, ca 3 min.
Tillsdtt 16k och kapris, stek ytterligare ca 2 min. Blanda
ner vetem;jol, balsamvindger och vatten. Lat koka ihop
till en simmig sds.

6. Ldgg tillbaka den stekta kycklingen (och eventuell
kottsaft som bildats pa tallriken). Lat sjuda ytterligare
ca 5 min under lock, tills kycklingen @r helt
genomstekt (innertemp 72°C).

7. Potatispuré: Viirm mjolk och smér i en kastrull. Hall bort
vattnet fran potatiskoket. Mosa potatisen med en elvisp
eller potatisstdt och tillsatt mjélkblandningen. Vispa till
ett mos. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

8. Servera kyckling Anglaise med rostade rodbetor och
potatispuré.

- Notera att ingredienser kan uvvikg,
g _y“

® 35-45min 2 2 PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! ca-alo2



