SADANNG

Honsesalat med bagt selleri og sprodt
kyllingeskind:

1 oko- eller frilandskylling, ca. 1,6 kg
2 spsk olivenolie

Ca. 300 g knoldselleri

2 spsk olivenolie

11/2 spsk aebleeddike

Havsalt

Creme til hgnsesalat

21/2 dl cremefraiche 38 %

2 dl yoghurt 10 %

31/2 dl mayonnaise

3 spsk grov sennep

11/2 spsk honning

1/2 dI citronsaft

havsalt og friskkveernet peber

Spredt kyllingeskind:
skindet fra kyllingen
2 spsk olie

Til anretning

2-3 hoveder hjertesalat

2-3 sprede abler

3 steengler bladselleri

1 bundt purleg

1 bundt kervel

Evt. lidt krydderurter og/eller spiselige blomster - blomster-
karse, kalblomster etc.

rugbred

Fremgangsmade

Honsesalat:

Varm ovnen op til 200 grader. Skeer kyllingen ud i bryster
og lar, smer dem med olie og salt, og laeg dem i en brade-
pande. Steg brysterne i ca. 30 minutter og larene i ca. 50
minutter i den varme ovn. Kal kyllingen ned, pil skindet af
og gem det og pluk kedet fint. Seenk ovnens temperatur til
150 grader. Skrael knoldsellerien og skaer den i tern pa 1/2 x
1/2 cm. Vend ternene med olie, salt og eddike. Kom dem i
et fad og bag dem i ovnen i ca. 20 minutter, til de er more,
og kel dem af.

Creme til hgnsesalat:

Ror alle ingredienserne til cremen godt sammen og vend
kyllingeka-det og de bagte selleritern i. Smag til med
havsalt, friskkvaernet peber og evt. lidt ekstra citronsaft.
Seet hensesalaten pa kel og lad den traekke i min. et par
timer og gerne natten over. Rer rundt i den inden anretning.

Spradt kyllingeskind:

Skeer kyllingeskindet i strimler og derefter i bittesma tern
og steg dem spragde og gyldne i en kasserolle i olien, med et
lag lagt skeevt pa sa dampen kan slippe vaek, rer rundt i fed-
tegreverne undervejs, men pas pa for det sprutter en del.

Anretning:

Del hjertesalaten i blade, skyl bladene og laeg dem i iskoldt
vand i 10 minutter. Kom dem derefter i en salatslynge og
slyng dem tarre. Skeer aebler og bladselleri i fine tern pa !/2
x 1/2 cm. Snit purlgget fint og vend aebler, bladselleri og
purleg sammen.Kom hgnsesalaten pa rugbraed, laeg hjerte-
salatblade ovenpa sammen med aebleblandingen og slut af
med at drysse det sprade kyllingeskind ud over, sammen
med urter og blomster.
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