Kycklinggryta med saffran och aprikoser

Ingredienser 4 personer
1,5 kg kycklingdelar: klubbor, ben, lar och vingar

1 st citron, (3/4 pressad saft)
0,59 saffran

2 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald
1,5tsk  spiskummin

1 tsk kanel, mald

2 st rodlokar

20 st aprikoser, torkade
2dl vatten

1,5 dl s6tmandel
Tillagning

Grytan kryddas med klassiska marockanska smaker som kanel, saffran, torkad frukt
och nétter, precis som vara julsmaker. Den ar Iatt att gora till manga och sprider en
harlig doft nar den puttrar i ugnen. Traditionellt gors den i en toppig lergryta, en sa
kallad tagine, men det gar ocksa bra i en rymlig ugnsform tackt med folie.

1. Satt ugnen pa 200°. Lagg kycklingdelarna i en stor ugnssaker form och stank dver
citronsaften.

2. Stot saffranet tillsammans med saltet och stré blandningen dver kycklingen. Stro
Over svartpeppar, spiskummin och kanel.

3. Skala och skar I6ken i tunna klyftor och férdela den och aprikoserna runt
kycklingen. Hall vattnet i botten av formen och tack éver med aluminiumfolie. Stek
kycklingen i nedre delen av ugnen ca 45 min.

4. Ta bort folien och hdj ugnstemperaturen till 225°. Stek kycklingen ytterligare ca 10
min tills den fatt fin farg och ar genomstekt. Gor ett snitt i den stdrsta biten och
kontrollera att kéttsaften ar ofargad.

5. Rosta mandlarna i en stekpanna tills de fatt farg och bérjar dofta. Servera
kycklingen tillsammans med ris eller couscous och str6 de rostade mandlarna over.
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