Konsten att dela en Herrgardskyckling

ATT STYCKA FOR FILEER
OCH GRYTBITAR

1. Ligg kycklingen pa rygg med
gumpen ifran dig. Skér ett snitt i
skinnet mellan kropp och klubba s&
du kan bryta ut laret. Nu ligger
kycklingen stadigt p4 skiirbridan.

2. Stick in kniven mellan brist och
rygg. Gor ett snitt ifran dig sa att
skinnet skérs av.

3. Lossa skinnet i borjan av brost-
benet. Dra skinnet till dig sa att
filéerna blottlaggs. Eller filéa med
skinnet pa.

6.Vand kycklingen s4 att den vilar
pa bristbenet. Ta bort klubban
genom att skara i leden. Setill att du
far med den lilla filébiten som sitter
vid ryggraden.
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7. Dela klubban. Skir vid den vita
fettranden sa kommer du rakt
igenom knaleden.

/~ 4. Skiir lings bréstbenet och ned

langs med nyckelbenet. Dra forsik-
tigt loss filén.

5.Ta bort vingarna genom att skira
igenom leden.

Grundrecept pa Kycklingbuljong
1 ett kycklingskrov
1 morot skuren i cm-stora bitar
1 selleristjalk skuren i bitar
1  stor 16k delad i halvor
1 kvist farsk timjan eller 1 krm torkad
1 lagerblad
nigra persiljestjilkar
1-3 svarta pepparkom

- Lagg skrovet i en kastrull med si mycket vatten att det star
ca 2 cm oOver det.

- Lat vattnet koka upp och skumma av skummet som blivit.

- Lt det hela koka i 10 minuter, skumma igen och tillsatt lite
kallt vatten for att paskynda skumbildningen.

- Tillsatt gronsakerna och kryddorna.
Lat det hela koka i ca en timme eller girna langre.
- Skumma en ging till.

- Sila buljongen och 14t den svalna, stéll sedan in den i
kylskdpet nigra timmar till fettet har stelnat pa ytan. Tag

bort fettkakan och kasta bort den.

- Buljongen haller sig nu 2-3 dagar i kylskapet om den ar
ordentligt tackt.

- Den kan férvaras ca 6 manader i frysen.

- Den har buljongen ar helt underbar att gora soppa pd, t ex
fransk loksoppa, potatis- och purjoloksoppa eller
kycklingsoppa. Den ir ocksd mycket god att koka ss pa.



