Kyllingesalat med asparges 

(6-8 personer)

Ingredienser

1 Gråstenkylling el. 1 økologisk kylling på ca. 2 kg

ca. 250 g grønne asparges

250 g fine ærter

1 iceberg-salat el. anden sprød salat

et par håndfulde solsikkespirer

Dressing:

3 dl creme fraiche 18%

1-2 tsk mild karry

salt og peber

Tilbehør: En masse godt brød

Fremgangsmåde

Dagen før el. nogle timer før servering:

Kog kyllingen i vand med salt, hele peberkorn, et løg i kvarte og et par laurbærblade.

Kog ved svag varme med låg ca. 11/2 time.

Tag kyllingen op og lad den køle af.

Pil kødet af benene og skær det i strimler.

Optø ærterne.

Skær aspargesene i 5 cm stykker på skrå.

Bring et par del vand i kog i eb gryde og kog aspargesene ca. Lad dem dryppe af i et dørslag.

Striml salaten fint.

Rør dressingen sammen.

Kom kyllingekød, grøntsger og dressing i en stor skål og bland det hele godt.

Server med godt brød.

Kyllingesalaten er sammen med brød et helt måltid i sig selv!

