Kylling a´la Ejler Jørgensen

 17 personer
17 små kyllingeunderlår

17 pillede chalotteløg

1 kg. ærter

1 stort iceberg salat

Kyllingelår brunes forsigtigt på et par pander og steges færdige i ovnen ved 175° C i ca. 30-40 min.

I en stor gryde vendes forsigtigt chalotteløg i 5-7 min.

Endelig tilsættes juliennesnittet salat ca. 2-3 min.

17 kyllingeoverlår

Hønselever

Bacon

17 pillekartofler

17 Chalotteløg

17 Karotter / gulerodsstave

2 ds. Hakkede flåede tomater

Hvidløg

Lårene farseres under skindet med lidt moset hønselever rørt med paprika, omvikles med en skive bacon (holdes med en tandstik).

Steges i ovnen ved 175 °C i ca.30-40 min.

I en anden gryde blancheres små pillekartofler, hele pillede chalotteløg og karotter / gulerodsstave.
Det hele drænes for væde, anbringes i et ildfast fad og tilsættes tomaterne samt lidt hvidløg.

Braiseres færdigt i ovnen ca. 10 min.

17 Hønsefileter 

Æg 

Rasp

2 l. kalvefond

Lys rouge

Trøffelolie / essens

Madeira

Fileterne vendes i mel, derefter i sammen pisket æg og endelig rasp, steges forsigtigt på pande i klaret smør.

Ca. 2 l. kalvefond jævnes med lys rouge, tilsættes 1 tsk. Trøffelolie, smag til med madeira og evt. en anelse kulør.

De tre retter anrettes smukt på en tallerken.

