O UGNSKYCKLING MED FINESS

O KOKT FARSK POTATIS

O 1—2 SKIVADE TOMATER

O 1 GLAS MIOLK — SKUMMIJOLK

O 1 HARD SMORGAS

O JORDGUBBAR

UGNSEKYCEKLING MED FINESS 4 PERSONER

1 djupfryst broiler (ca 1kg)  Tina broilern och dela den i halvor (se nedan). Skala

;o_srg::—a ::iknar och skiva Idkarna. Ligg I6ken i en smord stekpanna eller

1 l?tsk sglt pa ett smort ugnssdkert fat. Placera ett stekgaller ovanpa.

1/, tsk curry Smalt margarinet och blanda det med salt, curry, paprika-

1/ tsk paprikapulver pulver och stott dragon. Pensla kycklinghalvorna runt om

/3 tsk sttt dragon med det kryddade margarinet och ligg dem pa gallret. Sitt
in fatet i medelstark ugnsvirme (175°) ca 50 minuter.

hackad persilja

Tillagningstid ca 60 min =
Lagg upp kycklingen pa serveringsfat och placera 16ken

runtom. Str6 hackad persilja p& 16ken.

KONSUMS RAD & RECEPT 1966

fagel eller fisk

BROILER FRIKASSE 4 PERSONER

1 djupfryst broiler (ca 1 kg)
2 msk margarin

3 msk vetemjol

3 dl buljong (térning)
salt, vitpeppar

rivet skal av '/, citron
1/, dl gradde

1 aggula

pressad citron

hackad persilja
Tillagningstid ca 50 min

Tina broilern och stycka den i portionsbitar (se nedan).
Gor en sés i en rymlig gryta: Smilt margarinet och blan-
da i vetemjolet. Spdd med buljongen under omrdrning.
Smaksatt med salt, vitpeppar och rivet citronskal. Ligg
ner de raa kycklingbitarna i citronsdsen och 14t det hela
sjuda under lock ca 30 minuter. Blanda gridde och #gg-
gula och rr ner detta i sdsen. Smaksitt den med pressad
citron. Servera frikassén overstrodd med hackad persilja
till kokt ris eller potatis.

EKEYCKLING AMERICAN 4 PERSONER

1 djupfryst broiler (ca 1 kg)

2 msk vetemjol

11/, tsk salt

svartpeppar

2 msk margarin

1 pkt djupfryst grénsaks-
blandning (225 g)

Tillagningstid ca 55 min

BRA ATT VETA /| STYCEKENING AV BROILER

DELA BROILERN | PORTIONSBITAR DELA BROILERN | HALVOR SA HAR:
SA HAR: @ L&gg broilern pa ryggen med bréstsidan -

Tina broilern och stycka den i portionsbitar (se nedan).
Vind dem i en blandning av vetemjél, salt och svartpep-
par. Bryn kycklingbitarna i margarin i en stekpanna. Ligg
pé lock och 18t kycklingen eftersteka p& svag virme ca
30 minuter. Stré dver den djupfrysta gronsaksblandning-
en och 14t det hela std pa ytterligare 5 minuter.

JRGS LTO.

@ Skar forst bort vingarna och larbenet fran
kroppen. Det gér l4ttast om man gér ett
snitt i leden och sedan bryter bakét.

@ Dela laren i knaleden.

@ Skar fageln i sidorna sa att det blir en
rygg- och brosthalva.

@ Dela sedan brést och rygg i t.ex. 3 bitar.

upp. Det ar sedan lattast att klippa upp
kycklingen inifran.

® Klipp med en sax frdn gumpen léngs he-
la ryggraden.

@® Vind fageln sé att den ligger med brostet
ner och flik ut den. '

@® Tag bort kambenet pa brostet och klipp

ANNONS SVEA/HAL.

®

kycklingen i tva halvor fran kéttsidan.

KONSUM
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