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Har har du en riktig smakbomb!
Saftig, grillad pluma med len
rostad morotspuré, picklade
rotfrukter i Knorr Professional
KYCKLINGFOND och en mustig
kycklingsky med brynt smor och

dragon. En ratt du bara méste
ha pd menyn!

ﬁ@ﬂ 10 personer

Pluma

1400 g pluma
28g grovtsalt
14g vildpeppar

Rostad morotspuré
1200 g morot

30g olivolja
150g fdrskost
salt

Rotfrukter picklade i kycklingfond

3009
509
1009
100 g

rotfrukter morot, palsternacka etc.
attika

Knorr Professional KYCKLINGFOND
strosocker

Kycklingsky med brynt smor och dragon
400g Knorr Professional KYCKLINGFOND

60g smor
15g rodvinsvindger, gdrna cabernet sauvignon
10g plockad dragon

salt

Gor sa har

1.

Rosta moroten pé 220°C tills den dr ndstan
svart och helt mjuk. Mixa slat med farskost,
olivolja och salt.

Krydda pluman med salt och vildpeppar.
Grilla hart, ev. kor klart i ugn pa lag varme
till 52-56°C, vila till 58-62°C.

Fritera filéerna gyllenbruna i 180°C, torka
av och salta.

Pickla rotfrukter: Koka pickellag, svalna.
Skala, hyvla tunt och ladgg i lagen nagra
timmar, eller vakuumpacka for snabbare
smak.

Sds: Reducera kycklingfond minst 50 %,
bryn smoér och montera i fonden. Smaka
av med vindger och tillsatt dragon vid
servering.

Toppa med spdda kdlskott eller
senapssarepta.
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