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Olrumpekyckling

713759
® I
Over 60 12
min ingredienser

Olrumpekyckling - &ven kallat beer can chicken - &r ett roligt och
garanterat annorlunda recept pa kyckling! Tillaga kycklingen
tillsammans med 6l, morotter, rodIok, kinesisk soja och
svartvinbarsgelé. Servera élrumpekycklingen tillsammans med

potatis och sas.

Ingredienser 4 portioner

4 morotter

4 rodIokar

1 kyckling

salt

peppar

1 burk 6l (a33cl)

1/2 honsbuljongtarning
2 msk kinesisk soja

2 msk svartvinbarsgelé

21/2dl  vispgradde
2 tsk majsstarkelse (Maizena)
Till servering

potatismos

lavl

https://www.ica.se/recept/olrumpekyckling-713759/

ICA

ofl
Medel

Gor sd hdér
S&tt ugnen pa 200°C.

Skala morotter och 16k, dela mordtterna i bitar och |6ken i

halvor.

Tvétta av 6lburken. Hall av ca en dl 6l (for 4 port) och spara det

till sdsen. Gnid in kycklingen med salt och peppar.

Tra kycklingen pa dlburken och stall den med botten nedat i en
langpanna eller ugnssaker form. Légg mordtter och |6k runtom
kycklingen och héll éver 2 dl vatten (for 4 port). S&tt in i nedre
delen av ugnen ca 50 minuter. Os kycklingen med skyn nagra

ganger under stekningen.

Ta ut kycklingen och ta av 6lburken. Plocka upp gronsakerna

och hall dem varma.

Hall 6let fran burken i langpannan och vispa ur. Sila upp
Olspadet i en kastrull, tillsatt det sparade dlet, buljongtarning,
soja, gelé och gradde. Koka sakta ca 20 minuter, red av med

majsstarkelse utblandat med vatten. Smaksatt med salt och

peppar.
Skar loss brést och lar fran kycklingen.

Servera kycklingen med grénsakerna, sas och potatismos.
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