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Poulet au Comté (Kylling med comtésaus)

Ingredienser

¥ 1200 g kylling larfilet (se tips)
¥ 3 ss olivenolje

¥ 1 lgk

¥ 4 fedd hvitlgk

¥ 5 dl kyllingkraft (se tips)

¥ 2 dl hvitvin

¥ 3 dl kremflgte

¥ 300 g Comté

¥ kvernet salt og pepper

¥ 1 ss hvitvinseddik (kan slgyfes)
¥ frisk persille

Servering:

¥ stekte smapoteter (se tips)
¥ brokkolini

¥ aspargesbgnner

Fremgangsmate

Krydre kyllinglarfilet med kvernet salt og pepper og stek bitene i en stekepanne
med olje i noen minutter, sa de far gyllen stekeskorpe og blir sa a si gjennomstekte
inni (de blir helt gjennomstekte nar de trekker i den varme sausen til slutt). Ikke
stek for mange kyllingbiter av gangen sa du har god nok plass i pannen.

Ta de stekte kyllingfiletene ut av pannen og sett til side.

Hakk lgk og hvitlgk i sma biter og ha dette i pannen. Tilsett eventuelt litt ekstra olje.



La lgken surre pa middels varme til den blir gyllen og blank.

Tilsett kyllingkraft (eventuelt kyllingfond og vann, se tips), hvitvin og kremflgte. La
dette smakoke pa middels varme i ca. 10 minutter slik at vaesken reduseres og
sausen tykner. Rgr av og til.

Riv osten fint. Ha osten i sausen. Vend rundt slik at osten smelter inn i sausen.

Legg de stekte kyllingbitene i sausen. Vend rundt og la de stekte kyllingbitene
trekke i den varme sausen i ca. 10 minutter.

Smak til med kvernet salt og pepper og eventuelt litt hvitvinseddik hvis du synes at
sausen trenger mer syre.

Dryss over hakket persille fgr servering.

Serveres gjerne med stekte smapoteter og dampede brokkolini og aspargesbgnner.

Tips
¥ Jeg har her brukt larfilet av kylling, som gir en litt annen og fyldigere smak pa

kyllingretten enn kylling brystfilet. Det gar ogsa veldig fint & bruke brystfilet som du
skjeerer opp i store stykker for du steker dem.

¥ Bruker ferdigkjgpt kyllingkraft eller kyllingfond (jeg brukte her 2 stk fond du chef,
kylling (a 28 g) og 5 dl vann). Det gar ogsa greit a bruke 2 terninger kyllingbuljong
0g vann.

¥ Comté fas kjgpt i velassorterte matbutikker med godt utvalg av oster. Far du ikke
tak i fransk Comté, kan du bruke sveitsisk Gruyeére, som er noksa lik pa smak.

¥ Nyt gjerne en hvitvin fra Jura-omradet til denne kyllingretten, som er samme
omrade som der Comté produseres. Du kan da bruke samme hvitvin i selve sausen.
Denne lages 50/50 av druene Chardonnay og Savagnin.

¥ Jeg brukte her stekte smapoteter som tilbehgr. Kok dem mgre farst og stek dem
deretter i stekepanne med smer til de blir gylne og sprg pa utsiden. Krydre med
kvernet salt og pepper. Du kan alternativt bruke potetmos.

¥ Grgnne, dampede grgnnsaker kan byttes ut med en grgnn salat. Server gjerne
rustikt bregd til ogsa, som du kan dyppe i den deilige sausen.



¥ Viktig a servere kyllingretten helt varm slik at osten i sausen er godt smeltet.
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