Herremandens krydderkylling

Ca. 16 couverter
18 kyllingebryster
100 g smør

sauce

1 bdt bredbladet persille

3-4 g mynte/stødt

6 dl vineddike
600 g Buko frisk ost 50+(17 %)

salt + hvid peber

garniture

300 g napolitana salat

8-9 tomater

100 g soltørrede tranebær

Kyllingerne sauteres i smørret i en gryde ca. 30 minutter.

Kyllingestykkerne tages op og fonden tilsættes sauce ingredienserne – koges forsigtigt igennem til passende konsistens – smages til med salt og peber.

Ved servering maskeres kyllingen forsigtigt med saucen og garneres med salaten.

Når der i renæssancen serveredes vin til maden, kom man ofte krydderurter i vinen.

Det var andre krydderier end de der indgik i maden.

På den måde fik man to vidt forskellige smagsoplevelser.

