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Fuld af fristelser

er

Kylling | hvidvinssauce =

med druer og
champignoner

Den smagfulde og cremet sauce i denne ret

kalder pa en intens hvidvin. Retten kreever lidt ‘

arbejde i starten men passer naesten sig selv
efterfglgende. Perfekt som geaestemad.

Opskrift af: Briand Funder

Tilberedningstid: 1 time og 45 minutter
Antal personer: 4

Til denne ret anbefaler vi

Riesling Vieilles Vignes
Vins Sipp Mack
Alsace, Frankrig

L

Ingredienser

¢ 1 frisk kylling eller unghane 1400-1800 g
20 perlelagg

250 g champignon

200 g grgnne druer (gerne stenfri)

Riesling Trocken, Dhroner
Hofberg

Weingut Josef Rosch
Mosel, Tyskland

2 fed hvidlagg

2 dl hvidvin, gerne Riesling
4 dl hgnsefond

2 dI piskeflgde

1 spsk. frisk timian
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Riesling J.R. Feinherb
Weingut Josef Rosch
Mosel, Tyskland

:

Bredbladet persille

Tilbehgr: sma nye kartofler og brad

Riesling Trocken, Kiedricher
Weingut Robert Weil
Rheingau, Tyskland

Fremgangsmade

Partér kyllingen/unghanen. Larene og brysterne deles i 2, og det yderste vingeled fijernes. (brug
skroget til at koge en hgnsefond pd). Brun kylling-/unghanestykkerne i en stegegryde og tag
dem op. De pillede perlelgg og rensede champignoner ristes i gryden med de finthakkede
hvidlag og timian. Kyllinge-/unghanestykkerne kommes i gryden til lag og champignon.

Krydr med salt og friskkvaernet peber. Hvidvinen tilsaettes og koges i ca. 2-3 min. Hgnsefonden
tilseettes, og der skrues ned for varmen. Laeg lag pa gryden og lad den simre i ca. 20 min. Tag
bryststykkerne op og lad lar og vinger simre videre i ca. 25 min. Tag lar og vinger op af gryden,
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Fuld af fristelser

tilseet piskeflade og kog saucen godt igennem. Jeevn den med lidt Maizena og smag til med
salt og friskkvaernet peber. Inden servering tilssettes halverede druer sammen med
kylling-/unghanestykkerne - husk at varme godt igennem.

Servér kylling/unghanen i gryden eller i en terrin drysset med grofthakket persille. Byd sma nye
eller aspargeskartofler til.

Jysk Vin - @stre Boulevard 29, 8930 Randers N@ - CVR 10 10 02 24 - Telefon 86 40 44 44 - jyskvin@jyskvin.dk


http://www.tcpdf.org

