Kyckling i lergryta
Ingredienser 4 personer

1 st majskyckling, hel

1dl salt, grovt

11 vatten

50 g rotselleri

3 st morotter

2 st palsternackor

1 st purjolok

2 st vitloksklyftor

3 st lagerblad

1,5dl orter, hackade, timjan och persilja

1 msk kycklingfond
1,5dl torrt vitt vin
2 krm svartpeppar

Till servering:
kokt potatis, dijonsenap

Tillagning
Den hela kycklingen ska forst rimmas i en saltlag i ca 10 timmar. Valj garna en
majskyckling fran Bosarp som har mycket smak och fin farg.

1. ROr ut saltet i vattnet. Lagg i kycklingen, se till att lagen tacker. Lagg eventuellt pa
en tyngd. Lat sta kallt ca 10 timmar.

2. BIotlagg lergrytan i vatten. Skala och skar rotselleri i sma tarningar. Skala och skar
morot och palsternacka i bitar. Ansa och skiva purjoléken. Skala och skiva vitldken.
Blanda gronsakerna i lergrytan med halften av 6rterna, kycklingfond och vin.

3. Lyft upp kycklingen ur rimlagen. Fyll den med resten av orterna. Bind ihop benen
med steksnoére och lagg ner kycklingen kycklingen pa gronsakerna. Peppra och lagg
pa nagra timjankvistar. Satt pa lock och stall in grytan i kall ugn. HSj varmen till 225°.
Stek kycklingen ca 1 timme och 20 min.

4. Lyft upp kycklingen och skar den i portionsbitar. Servera med kokt potatis och
dijonsenap.



