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Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

LM 057_2

Coq au vin - Kycklinggryta med
bacon, rott vin, svamp och timjan

Cog au vin

Morot 1 st
Bananschalottenlok 1 st
Champinjoner 125 g
Vitlok 2 klyftor
Kycklinglérfilé 300 g
Tarnat bacon 1 forp
Tomatpuré 1 msk

R6tt matlagningsvin 2 dl
Kinesisk soja > msk
Kycklingbuljong ¥ péise
Timjan20 g

@ Vetemjol

2 Smor

@ Salt1krm

2 Svartpeppar

@ Vatten1dl

Potatispuré
Mospotatis 400 g
@ Smor

@ Mjolk 1% dl

> Salt

2 Svartpeppar

1. Skala och koka mospotatis mjuk i littsaltat vatten.

2. Forberedelser: Skala och skdr morot i ca 2 cm tjocka

slantar. Halvera bananschalottenldk. Kvarta
champinjoner och finhacka vitlok. Skér kycklinglarfilé i
ca 2 bitar per filé (putsa inte bort fettet, det smdlter i
grytan och ger god smak). Ligg vetemjél pd en tallrik.
Vand kycklingen i mjdlet.

3.Coq au vin: Hetta upp smér i en rymlig stekgryta. Stek

mjolad kyckling ca 2 min per sida. Tills@tt térnat bacon
och stek ytterligare ca 2 min. Tillscitt morétter, 16k,
vitlok, tomatpure, salt och lite nymald svartpeppar. Fréis
ytterligare ca 2 min. Blanda ner rétt matlagningsvin och
Iat sjuda ca 2 min. Blanda ner champinjoner, kinesisk
soja, vatten och kycklingbuljong. Lat sjuda ca 15 min.

4. Potatispuré: Varm mjolk och en klick smor. Héill av

potatisen och blanda ner mjélkblandningen. Vispa till en
sléit puré med ballongvisp eller elvisp. Smaka av med
salt och nymald svartpeppar.

5. Finhacka fdrsk timjan och blanda ner i grytan. Servera

coq au vin med potatispure.

TIPS! coq au vin gérs traditionsenligt pé tupp - héir har vi gjort en variant pd kyckling!



