Bagte kyllingelar i fladesauce

Opskrift til 3 personer
Forberedelsestid

15 minutter
Tilberedelsestid

30 minutter

Samlet tid

45 minutter
Ingredienser

» 600 g kyllingelar

e krydder med salt, peber og paprika
* 1 gko citron

» 3 skalottelgg

3 fed hvidlag

en bakke cherrytomater (jeg brugte omkring 15 stk.)
1 rgd peberfrugt

1 handfuld frisk timian

1 dl hvidvin

2,5 dl flgde

smages til med salt og peber

Sadan gor du

1. Teend ovnen pa 200 grader

2. Kom kyllingelarerne pa en varm pande og giv dem sma 5 minutter pa hver side, sa de far en
sprad stegeskorpe - krydr med det du gnsker, jeg brugte salt, peber og paprika

3. Imens skeeres citronen i bade og kernerne pilles fra

4. Lggene skaeres i bade og hvidlggene skaeres i skiver

5. Tomaterne skaeres i bade, peberfrugt i strimler og den friske timian plukkes

6. Kom kyllingen i et ovnfast fad sammen med de forskellige grantsager

7. Heeld vin og flgde ved og drys evt. med lidt salt og peber

8. Bag fadet i ovnen i 30 minutters tid, imens du koger dine ris og evt. rister bacon eller

parmaskinke spradt, hvis du gnsker at servere med det.
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