Berusad kyckling
Ingredienser 4 -5 personer

1 st farsk kyckling

1,5tsk  salt

0,5tsk  nymald vitpeppar

1 st saft av en pressad citron

0,5dl olivolja
3-4 st vitloksklyftor

2 st gula lokar

2 st rodlokar

2dl torr sherry, (t ex Tio Pepe eller La Ina)

1dl vatten

1,5 dl mork rom, (t ex Havanna Club eller Bacardi; inte rom av Jamaikatyper som

har annan smak)
15-20 st stora grona oliver

1 st vitloksklyfta
Tillbehor:

ris nymald vitpeppar
Tillagning

Ett recept fran René Vazquez Diaz kokbok som heter just Berusad kyckling. Den
utgavs 1996 pa Albert Bonniers forlag.

1. Stycka kycklingen i 6-8 bitar. Lagg dem i en skal, klappa in med salt och peppar
och pressa over citronsaft. Tack med plastfolie och stall i kylskapet att marinera 1-2
timmar.

2. Skala vitlok och 16k och skiva vitloken och skar I6ken i tunna, tunna klyftor.

3. Torka av kycklingbitarna med hushallspapper. Bryn kycklingen runt om och ta upp
dem och fras sedan 16k och vitlok under omrérning nagra minuter tills I6ken mjuknar.
Hall pa sherry och vatten.

Koka upp, lagg pa lock och lat smakoka ca 20 minuter.

4. Hall pa rom, koka upp och lagg i oliverna. Smaksatt med en pressad vitloksklyfta
och lat smakoka ytterligare ca 10 minuter tills kycklingen ar genomkokt. Smaka av
om det behdvs mer salt eller peppar. Servera med ris.
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