Raudvinssodinn, reyktur kjiiklingur med

skallottulauk og sveppum (fyrir 4 til 6)

1 reyktur kjaklingur, u.p.b. 3 kg

5 greinar timjan eda 1 tsk purrkad timjan

3 larvidarlauf

1 msk tématpurre

2 msk balsamikgljdi

5 dl raudvin, ma vera 6ifengt
2 dlvatn

1 msk kjuklingakraftur

2 msk olia

1 askja sveppir

12 skallottulaukar, skraldir
Sésujafnari

50 g kalt smjor { teningum

2 msk steinselja, smatt s6xud
Salt og nymaladur pipar

Setjio reykta kjuklinginn i steikarpott eda
stéran pott dsamt timjan, lirvidarlaufi,
tématpurre, balsamikgljda, raudvini, vatni

og kjuklingakrafti. Setjid lok 4 pottinn og
inn i 180°C heitan ofn i 20 min. Laekkid pa
hitann { 110°C og bakid { 2-2,5 klst. { viobét
eda pangad til kjarnhiti naer 70°C.

Steikid sveppina og laukinn { oliu { potti

i 3 min. Sigtid sodid ur steikarpottinum
yfir sveppina og laukinn. Pykki sodid med
sésujafnara og sj60i0 vid vagan hita i 10
min. Takid pottinn af hellunni og batid
smjérinu saman vid dsamt steinselju og
hreerid pangad til smjorid hefur bridnad.
Eftir pad mad s6san ekki sj60a. Smakkid til
me0 salti og pipar.

Skerid kjotio i fallegar sneidar og berid
fram med sésunni og t.d. kartéflumis og
blondudu graenmeti.



