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Chicken Yassa — senegalesisk kylling I lgg

Jeppe Vestergaard Jensen

Chicken Yassa, ogsa kaldet Yassa Poulet eller andre franske ord for kylling. Retten er den farste,
jeg fik serveret af Mama Kumba. En simpel ret, der kraever lidt forberedelse og talmodighed.
Men nar kyllingen er blevet mgr, og saucen kogt ind, sa venter der en dyb og let syrlig ret.

Opskriften er til 3 personer.

3lag 1. Snit lagene i strimler. Hak
6 fed hvidlag

Saft fra 2 citroner >
1 spsk eddike

hvidlagene fint.
Rar marinaden af citron, sennep,
eddike, salt og peber sammen.

1spsk sennep 3. Kom lgg og kylling i en skal og kom
4 spsk olie marinaden deri. Bland det hele
Kylling godt. Stil skdlen pa kal, gerne
Bouillon eller hgnsefond natten over. Har du travlt, kan du

ngjes med 30 minutter.

4. Tag kyllingen op af marinaden og
brun den godt.

5. Gem kyllingen og kom i stedet lgg
og lidt marinade i gryden. Steg
lzgene til de er brune og
karamelliserede.

6. Tilsaet kylling og resten af
marinaden.

7. Top op med bouillon eller
hansefond, hvis der mangler vaeske.
Lad retten simre indtil kyllingen er
mar. Det skal koges til det er en tyk
sauce

8. Servéer med hvide ris.
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Vi statter gode liv



