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. Gor kyllingerne i stand,
hvis dat ikke er glorl, Fros
fie skal 1a ign'.lu"ln I'ur'.r. b1 4

evenluelt Kwlling (side 641)
[l kyllingerne i 4& dele
hver, s¢ Partering af rd kvl
ling istde 041h, eller skar
Bl L-;T:'.rlgl.'rn:_' igunrl:'sn =h
gang pd langs og hereliet
hver halvdel én gang pd
tviers.  Ler indmaden i

stand

2. Skrel karwflerne op
skar dem 1 skiver, Pl Tae
Bent O shoer dem ri:lH-."
Lag kartofler og log i et vel
smart, ovnlast tad, krydr
med salt og peber og fordel
fedistofler ¢ klalter over
Saer fadet 1 ovaen sed god
varme, 2007 et kvariers tid.

5, Car imenys kevdderure-
smorrer paral. Rar [edesiol-
et blodi. op ror der sam
men med krnust elber Fimil-
hakker lwidleg, Nathakke
l.'*.-d'rllgl.'ll‘:. PaEmATIn Of Per-
sille, paprika. =ali og Iri=k-
kvmmnel peber

4. Licp de paricrede kyllin-
per  op  kyllingemdmaden
over karlaller o lag op for
del Ervdderuriesmarrer  a-
welrst

3. Seet oanier Tadet §oovnen.
Lad retten stege yderligere
en halv times tid ved god
warime, 2000 dil alt er mar
og kyllingerne gvidme, Efies
brun eveniusl Eyvllingerne
(& minutter under grill eller

ovm ved megsl sterk var-
me, 0375 Servr et lon
direkre fea fadet.
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Tips H Kevdderikvlling
Crrprr xarled (side 3550 or vel
egnet tifbehar, Cllar Cowr-
Fetiesaiod (ande 163)
Evilingerne kan opsdl siepes
wam Fasen som @ NoFmad
dier {side 2031 Colvados,
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Andee brvdderaerer M dilld
purleg cller kervel kan er
stitbe persilicn etler dilseet-
fes saanmnen med denne
Udsk e |'.|||||-1_ [ vt
eiler Yar, er velegret 1] den
ne ref. Frosne, oplecde skai
terres  godl, ellers  bliver
wkindet ikke spredi

En Frossen kylling er cicka
g e am af @ op wved
stuelemperatur ug cirka |1
dogzn 1 kaleskab

Dk en {vldig redvin 1il
leke egnet til Brysning
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