Kyllingsaus med creme fraiche
Ingredienser

¥ 2 ss smar

¥ 1 ss hvetemel

¥ 1 dl helmelk

¥ 3 dl kyllingkraft (se tips)
¥ 3 dl creme fraiche

¥ 1 ss dijonsennep

¥ 1 - 2 ss hvitvinseddik L il
¥ kvernet salt og hvit pepper

Fremgangsmate

Smelt smgr i en kjele og tilsett hvetemel. Rgr dette til en glatt jevning.
Spe med helmelk og rar til en klumpfri blanding.

Spe gradvis med kyllingkraften og rer sa alle klumper fjernes.

Gi sausen et oppkok.

Tilsett creme fraiche og rgr godt. Gi sausen et nytt oppkok.

Smak til sausen med dijonsennep og hvitvinseddik.

Smak 0gsa om det trengs litt mer salt eller kvernet hvit pepper i sausen.
Tips

¥ Du kan bruke ferdigkjgpt kyllingkraft eller kyllingfond som du lgser opp i vann. Jeg
brukte her kraft som jeg fikk fra & helsteke kylling (se Helstekt kylling med



http://dev.detsoteliv.no/oppskrift/helstekt-kylling-med-hvitlokssmor

hvitlgkssmgar). Denne kraften inneholdt fra fer en del smar, sa jeg var forsiktig med a
bruke mer smgor.

¥ Sjekk smaken pa sausen fgr du salter den. Hvor mye salt som trengs avhenger av
hvor salt kyllingkraften du bruker er.

¥ Spe sausen med mer melk hvis du synes at den er for tykk.
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