Stegt kyllingelar med kartoffelmos,
brombeerglace og svampe

45 minutter

Ingredienser:

2 kyllingelar (fx fra Hopballe)
2 fed hvidleg
Smagsnetural olie

Salt og peber

Brondkarse

Svampe:

200 gr brune champignon
Smer

Salt og peber
Kartoffelmos:

400 g melede kartofler
50 g smer

1/2 dl maelk

Salt/peber

Brombaerglace:

200 g friske brombaer
1 spsk sukker

1dl redvin

1dl kyllingefond

1 tsk balsamico

1 lille klat smer

Topping:

Frisk brendkarse

Dup kyllingelérene terre. Gnid med smagsneutral olie, knust hvidlag
salt og peber. Steg i ovn ved 190 grader i ca. 40 min (eller til
kernetemp. 75°C).

Kartoffelmos: Kog kartoflerne mere i saltet vand. Heeld vandet fra
og damp dem tarre. Mos med smer og varm maelk. Smag til med
salt. @nsker du ekstra luksus, kan du tilseette lidt flede.

Svampe: Tilseet svampene og steg ved hgj varme, sé de fér farve.
Krydr med salt og peber.

Brombeerglace: Kog brombaer, sukker, radvin og fond op. Lad det
reducere til en sirupsagtig konsistens (ca. 10-15 min). Montér med
en lille klat smer til sidst for glans.

Anret: Anret kartoffelmos pé tallerkenen. Placer kyllingeléret
ovenpa eller ved siden af. Fordel de smarstegte svampe omkring.
Dryp brombaerglacen rundt om retten. Top med frisk brendkarse
for et friskt, let peberet modspil.

Velbekomme & skal!

@ Find flere opskrifter fra Mama Brown
pa Instagram @mamabrown.dk

champagne/assen



