COOKING PASSION SINCE 1877

Stegt kylling med grentsager og yoghurtdip
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INGREDIENSER

KYLLING

1 hel kylling

1 % citron

1 sed kartoffel

Y2 knoldselleri

2 jordskokker

4 rgdbeder i forskellige farver
6 blandede gulergdder
20 g timian

20 g rosmarin

20 g salvieblade

YOGHURTDIP

3 spsk. olivenolie

2 redlag

1 helt hvidlag

1 forarslag

50 g usaltet smar

200 g fuldfed greesk yoghurt
flagesalt

peber
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4 portioner

TILBEREDNING

Forvarm ovnen til 180 °C. Skreel den s@de kartoffel, halver den, og hak
den i tykke steenger. Fjern selleriknoldens skreel, og skaer den i tykke
steenger. Skreel de blandende redbeder, og skeer dem i kvarte. Skreel
jordskokker. Skeaer gulerodstoppene af, halver hver gulerod ferst pa
midten og derefter pa langs. Skeer lzgene i bade. Halver det hele
hvidlag pa tveers.

Krydr kyllingen med flagesalt, gnid den godt ind i hele skindet. Riv
skallen af en halv citron, og gnid den ind i kyllingens skind. Del
citronen i kvarte, og kom badene ind i kyllingen sammen med timian,
rosmarin og salvie.

Kom grentsagerne over pa en bageplade. Tilszet olivenolie, krydr med
salt, og ryst godt. Placer kyllingen pa toppen, seet den i ovnen, der er
forvarmet til 180 °C, og steg deni ca. 1,5 time.

| mellemtiden kan du lave urtesmarret ved at smelte smarret i en
kasserolle ved svag varme.

Tilszet resterende rosmarin, timian og salvie, rar og lad det sté og
boble let i ca. 2 min. Fjern gryden fra varmen, og stil den til side. Ca.
10 min fer kyllingen er feerdig, overheeldes den med smeltet urtesmer.

Til yoghurtdippen skal du hakke skalottel@get fint og derefter rive og
presse resten af citronen. Kom det hele i en skal sammen med den
graeske yoghurt og olivenolie, krydr med salt og peber, og rar godt.
Tag kyllingen og grentsagerne ud af ovnen, nar de er faerdige, og lad
dem hvile i ca. 10 min. fgr udskeering. Serveres med yoghurtdip!
Velbekomme!




