Marie-Charlotte Jenkinson lar ut bade klassiska
och moderna recept med de ratta handgreppen
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Helstekt kyckling med rédvinssky

® ® ® En rikiig familjemid-
dag i bista séndagsstil blir en
stor helstekt kyckling serverad
med rodvinssis och helstekta
smalokar.

De stora fina ckologiska
kycklingarna frin Bosarp, som
viger runt 2 kilo, blir fantas-
tiskt fina och passar att helsteka
i ugn. Men det finns dven sto-
ra goda kycklingar frin andra
uppfodare. Receptet gir nacur-

ligevis ocksd att laga med kyck-
lingar av mer vanlig storlek.
Minska bara tiden i ugnen men
innertemperaturen ska vara
densamma. En stektermome-
ter Ar nidstan ect maste.

Som med all kyckling ir det
viktigt ate kortet idr ordentligt
genomstekt. De stora kyckling-
arna klarar ocksd héga tempe-
racurer utan att forlora sin
smak eller saftighet.

Sdte ugnen pd 175° Ta uc in-
krimet om det ligger i kyckling-
en och ligg &t sidan. Skala och skiir
l6ken i kvartar. Stré 1/2 tsk salt in-

o - uti kycklingen och fyll den med I6k

i i j

Stré pié salt och paprikapul-
ver runtom kycklingen.
Ligg den i en ugnssiker form
och tick med folie. Still kyck-
lingen pd nedersta falsen i ugnen
och lit den steka si ca 1 timme.
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samt sviskon. Bind ihop kyckling-
en forst genom att vira runt benen
och sedan en slinga runt om for att
hilla in vingarna. Avsluta runc be-
| nen igen och bind ocksd upp gum-
pen.

Ta bort folien fran kycklingen efter | timme och

oka gradralet i ugnen dll 200°. Pensla eller &s
kycklingen om det gar. Ligg in skalade hela lokar
samt hel vitlok med bara toppen avskuren bredvid
kycklingen. Stick in en stektermometer i kyckling-
larers insida men inte dnda intill bener. Stek kyck-
lingen ytterligare ca 1 timme eller tills innertempe-
raturen iir 75-80°. Os eller pensla den dd och di och
vind ocksé lokarna. Om kycklingen borjar se brind

ut ligg pi folie.
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Det hidr behovs till 6 pers:

1 stor kyckling (ca 2 kilo)
1/2+21sk salt
1 gul 16k (ca 125 g)

4 sviskon
2 tsk rasocker
1 msk balsamvinager

8 sviskon (ca 100 g) 1 msk soja

2 tsk paprikapulver 3 dl rédvin

steksnore 3 dl vatten

griltfolie 2 msk kycklingfond

Sas: 2 tsk maizena majsstarkelse

1/2 msk smor

1 liten finhackad gu! 16k

inkramet fran kycklingen
(lever, hjarta, hals)

Tillbehor:

1-2 hela vitlékar
8-10 hela steklokar
kokt pressad potatis

Sas: Hetta upp smor i en kascrull och friis l6k, inkrim och svis-

kon ca 2 minuter. Hill pa socker och lat det smilta. Tillsdte
viniger, soja, rodvin, vatten och kycklingfond. Lit koka utan lock
till ca 4 dl drerstir. Sila ssen genom en finmaskig sil och pressa ut
sd mycket som majligt. Hetta upp sisen pa nyte. Ror ur majsstir-
kelse i lite kallt vatten och vispa ner det i sisen. Lit den koka upp.
Niir det bildats mer sky frin kycklingen i ugnen hills den ner i s3-

sen. Det bor bli minsc 1 dl. v
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SNﬁr kycklingens innertempe-
ratur dr 75°-80° tas den ut ur
ugnen och far vila under folie nig-
ra minuter innan den trancheras.
Aven om temperaturen visar att
kycklingen dr klar s stick med en
provsticka eller vass kniv och kol-
la kétesaftens firg. Den ska vara

| klar och ofirgad. Skir loss laren
| forst och om de fortfarande ir for

rosa lingst in s stek dem separac
ytrerligare ndgra minuter i ugnen.
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Tranchera kycklingens bréstbitar forst och dela
direfter ben och Iar. Hill ner stekskyn frin ugns-
formen, och ev ocksa frin skirbridan, 1 sisen som
ska hettas upp. Servera kycklingen pa varma callri-
kar med pressad potatis, sas, stekta l6kar och bakad
vitlsk. Servera girna sallad pa assietter vid sidan om.

Vinforslag

Vi féreslir ovi fylliga och fruktiga roda italienska vi-
ner i olika prisklasser, 42334 La Grola, 160 kr, och
12385 Zenato Valpolicella Classico, 88 kr.
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