Kokkeelev Kasper Marcher Hansen

praasenterer...

Pocheret kylling m/ kyllingesylte, agurkesalat og rabarber. Kasper er 18

ar og kokkeelev pa Nyborg Strand.
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Kokkeelev Kasper Marcher Hansen

Kyllingesylte:

4 kyllingeldr

2 | hgnsefond

Ya bdt. bredbladet persille
4 spsk. oliven uden sten
4 spsk. kapers

2 skalottelag

2 fed hvidlgg

8 blade husblas

Kyllingeldrene koges i fonden i ca. 30
min. De tages op, afkgles og kgdet
pilles fra benene. fonden szettes til
side. persillen skylles, hakkes fint
sammen med oliven, kapers, pillede

og hakkede skalottelgg. de hakkede
ingredienser blandes, og vendes
sammen med den hakkede kylling.
Fjerkraefonden koges op og afskum-
mes for urenheder og den udblgdte
husblas tilseettes. blandingen med
kylling og urter kommes i filmet, fir-
kantet form. Den varme fond med
husblas haldes over kylling blandin-
gen i formen. Hele formen filmes og
laegges i pres evt. med et stykke pap
der er tilskdret. Den skal std pa kgl i
mindst 8 timer derefter er klar til
brug.

Pocheret kylling:

3 hele kyllingebryster
1 &g

2 dl flgde

4 skiver spegeskinke
salt og peber

1 stilk timian

Treek et stykke film ud over spaek-
braettet, laag speeskinken sa det dan-
ner en firkant. tag to kyllingebryster
og blend det til naesten en masse, sla
2gget ud, og put det i blenderen
sammen med flgden. Blend videre til
agget og flgden ikke er synligt laen-
gere, smag til med salt og peber og
tilsaet timian. Dette er en souffle
fars.

Kyllingebrystet skaeres tyndere og
bredere men stadig i et stykke. Smgr
farsen i et tyndt lag ovenpa pa spe-
geskinken. Laeg kyllingen ovenpa og
rul det fast sammen med filmen. Po-
cher kyllingen ved 60 grader. Skal
have en kerne temperatur pa 54 gra-
der ved spyd. Filmen tages forsigtigt



af og kyllingen steges kort ved hard
varme. Enderne skaeres af s@ man
har en laengde pa ca. 4-5 cm. Even-
tuelt pyntes af med rosmarin.

Moderne agurkesalat:

1 agurk

1spsk eddike

1 strgget spsk sukker
1 blad husblas

Y4 agurk skaeres i sma paene tern.
Resten presses der saft af. Eddiken,
sukkeret og agurkesaften blandes
sammen de sma tern laegges i blan-
dingen i ca. en time. ternene tages
fra, varm lagen op med det udblgdte
husblas. find en paen skal, put ter-
nene op i, og hald lagen ud over. lad
det st pa kgl indtil det stgrkner in-
den brug sl& den faste masse ud af
skalen, sd er den klar.

Mgrdej med sauteret gule toma-
ter:

50 gram mel

25 gram sukker

25 gram smgr

2 gule sherry tomater

Blend alle tre ting sammen til dej-
masse bages i form under pres. 15
min ved 160 grader. Sauter tomater
forsigtigt af og laag dem i skalen.

Bagte rabarber og rabarbercou-
lis.

5 stilke rabarber

2 spsk. hvidvin

3spsk sukker

2 spsk. maizena jaevning

Ud af de 2 stilke rabarber skeerer du
8 lige store stykker. Resten skeerer
du ud i tern. Heeld vand over i en lille
gryde sd det lige daekker. varm det

op sa det kun lige kommer op og ko-
ger pil de 8 lige store stykker op, og
lad de sma stykke simrer videre i ca.
2 min. derefter tag de sma stykker
op og smid dem ud. de 8 lige store
stykker bager du ved 140 grader i 20
min. vandet som du kogte rabar-
berne i, varmer op til ca. 50-70 gra-
der tilsaeetter maizena som er rgrt op
med vand pisk maizenaen ud og stil
den pa kgl ndr den er kold er den
klar til brug.

Velbekomme...

Du kan finde
flere spaen-
dende op-
skrifter pa
www.3F.dk/
ostfyn



