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MAJKEN'S

BLODE KYLLING

Vi synes selv, den har revolutionart potentiale: MAJKEN'S blgde og
saftige kylling - smagt til og lige til at tilberede. Rent kyllingeked, fond
0g piskeflpde. Selvfglgelig lavet af fagfolk.

Lav gammeldags kyllingesteq, frikasse og tarteletfyld i en ruf - eller
form et fint kyllingebryst med skind, der praesenterer sig praecist som
kyllingebrysterne pa de andre tallerkner. Forskellen er ens. Undtagen,
nar den skal spises - forstas. Sa gar det nemlig - bogstavelig talt - som

smurt.
Varenummer 600 g - 1361
Varenummer 1000 g - 1360
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600 g / 9 stk colli Dybfrost Pakket i plasttarme
1000 g / 6 stk colli 1ars holdbarhed Minimal emballage
BLOD KOST GRATIN CREMET
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@ , ' TILBEREDNING MAJKEN'S BLODE KYLLING
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EASY-PEASY KYLLINGEBRYSTER

Skeer pakken op, klem kedet ud og form til 'kyllingebryster’. Saet dem
pa en bageplade, og daek med kyllingeskind. Krydr og ovnsteg ved
200 °C i cirka 20 minutter. Kyllingebrysterne er nu klar til servering.
Skindet kan eventuelt fjernes; det har nu afgivet en masse smag til
kgdet. Behold skindet pa, hvis tygge- og synkefunktionen tillader det.

GAMMELDAGS KYLLINGESTEG
Bag kun brysterne i 15 minutter, og grydesteg dem herefter med
fond, vin eller ¢l - og vupti - sa er der skgn, gammeldags kyllingesteq.

SMAK®D

Bag en pakke kgd (i tarmen) i dampovn ved 100 °C i 20 minutter. Abn
pakken, nar den er kolet lidt ned, og skaer tern af den faste masse.
Velegnet til tarteletter eller som smaked i en gryderet.

Kodet kan ogsa trilles til sma keodboller, der er velegnede til at serve-
re som del af et laeekkert og naeringsrigt mellemmaltid med en dejlig
dip eller mos. Kgdbollerne koges naensomt i bouillon, til de flyder op.
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