Kycklingfilé sous-vide med rotfrukter och orter Champagnebar

Till 4 personer

Till ségsen:

4 kycklingbrostfiléer (garna majskyckling)
Salt och svartpeppar

Citron

Dragon

Timjan

Smor

2-3 morotter

200 g rotselleri
2-3 palsternackor
4-6 potatisar

Olja

Salt

2 -3 dl Gradde
1 Schalottenldk
Koncentrerad gronsaksfond motsvarande 2 dl buljong

e 1-2dlvittvin

e 1-2tskfinhackade 6rtkryddor

e Ev. lite citron

Sa hdr gor du:

1. Stéllin din sous-vide pa 68 grader och 90 minuter

2. Lagg kycklingfiléerna i en vacuumpase med salt och peppar, en kvist timjan och citronsaft.

3. Lat kycklingfiléerna ga i sous-viden 90 minuter, 68 grader.

4. Medan kycklingen tillagas i sous-viden kan man tvatta och evt skala rotfrukterna, skara i lagom
stora bitar och lagga i langpanna med lite olja och salt.

5. Nar det ar cirka 20 minuter kvar pa kycklingen, stall in rotfrukterna i 225 grader varm ugn. De blir
klara pa 20 — 25 minuter. Ta ut dem nar de blivit lagom mjuka och fatt fin farg.

6. Till sdsen: Finhacka schalottenléken och Iat den mjukna i smor utan att ta farg. Hall pa fond och
vin. Reducera lite, tillsatt gradde och fortsatt att reducera till den blivit lagom tjock.

7. Nar kycklingen ar klar, ta vara pa skyn som finns i vacuumpasarna och hall i lagom mycket i s3sen.
Smaka av. Reducera ev. ytterligare. Tillsatt kryddorter och smaka av med salt och peppar.
Beroende pa hur friskt vinet du anvant till sdsen sa kan du behodva pressa i lite citron for att fa
upp friskheten i sasen.

8. Bryn filéerna runtom.

9. Servera med rotfrukter och den graddiga 6rtsasen.



