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@rologisk skovkylling til 3 dage

- Stegt og kogt

Vores gkologiske skovkyllinger er store og flotte, og kan give mad
til flere dage. Se med her hvordan:

Dag 1: Helstegt kylling

Tag den hele kylling og gnid den i f.eks. kryddersalt fra vores
landkgkken. Leeg den i et ovnfastfad eller i en gryde med lag med
lidt olie og vand eller endnu bedre lidt fond i bunden. Skru ovnen
op pa ca. 140 graderi 3 - 4 timer.

Server med arstidens grgnt.

Gem skrog, skind og restekgd til de kommende dage.

Dag 2: Hgnsesalat
Resten af kgdet, uden skind, som | ikke spiste dagen i forvejen,
skeeres nu i mundrette stykker.

Rgr creme fraise 38%, grov sennep, citronsaft og lidt citronskal,
timian, helst frisk, salt og peber sammen.

Tilfgj aebler, redlgg og lidt blegselleri og rgr kylling i.
Serveres til et laekkert flutes.

Dag 3: Suppe

Kom hele skroget, skind og restrende kgd i en gryde og deek med
vand, lgg, gulergdder og andet godt suppe gront.

Kog op og lad det simre i 1 time.

Si suppen og tilseet friske grgntsager i tern.
Pil det sidste kgd af skroget og tilfgj det til suppen.
Smag til med salt/soya/fond og server et godt stykke brgd til.



