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Kycklingfile

| gott sa

skap

Kycklingfilé ar den perfekta bjudratten. Den gar snabbt att laga och suger
latt upp smaker fran séllskapet. Har &r det vin, ost och lufttorkad skinka.

AV ETA KROON FOTO: HOLGER EDSTROM

Medan rotfrukterna rostas i
ugnen puttrar kycklingen i
vinet, som tar god smak av
béde kyckling, ost och skinka.
Brisera girna kycklingen i det
vin du véljer att dricka till.

Som dessert gor vi en snabb-
variant av italiensk cassata dir
vaniljglass blandas med torkad
tropisk frukt. 2

- Vinbraserad kycklingfilé

med ugnsrostade rotfrukter

(D 40 MIN + 30 MIN L UGN

Stick i en tandpetare som hdller
den goda fyllningen i kycklingen
pad plats.

TILL 4 PERS:

4 kycklingfiléer (500 g)
Y2 tsk + 1 tsk salt

100 g emmentalerost

4 skivor lufttorkad skinka
1 msk smor

1 msk olivolja

2 dl torrt vitt vin

4 msk Maizena redning for
ljusa saser

Y2 tsk salt

ROTFRUKTER:

1 kilo fast potatis

1 fankal

1 stor rodlok

2 msk smor

2 msk olivolja

2 tsk salt

1 kvist sma tomater
(10-12 stycken)

| GORSA HAR:

1. Satt ugnen pa 225°. Skala och
klyfta potatisen. Ansa och skar
fankalen i mindre bitar. Skala
och klyfta Ioken.

2. Blanda potatis, fankal, ok,
smor, olja och saltien lang-
panna.

3. Stek mitt i ugnen tills rotfruk-
terna &r lagom mjuka och fatt
fin farg, ca 30 min. Ldgg toma-
terna ovanpa nar det aterstar 10

' min av stektiden.
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4, Snitta under tiden kyckling-
filéerna pa langden sa att det
blir en liten ficka. Stré pa 1/2 tsk

| salt. Skér osten i skivor. Fordela
' ost- och skinkskivor i fickan pa
! filéerna och vik ihop. Fast med

en tandpetare. Stro pa 1 tsk salt.

. 5. Hetta upp smor och oljaien

trdng traktor- eller stekpanna.
Stek filéerna runt om tills de fatt
fin farg.

6. Hall 6ver vinet och bra-

sera kycklingen pa svag varme,
under lock, 15—20 min, eller tills
innertemperaturen ar 70°.

7. Ta upp filéerna och hall dem
varma under folie.

8. Koka ev ihop vinspadet till 2
dl. Red av med Maizenaredning.

Lat koka upp. Smaka av med salt.

9. Ta bort tandpetarna och skar
kycklingen i skivor. Servera
med rotfrukter, tomater och
sas. @



