
$cklingfi le
i  gott sallskap
Kycklingfi16 ir den perfekta bjudrHtten. Den gir snabbt att laga och suger
liitt upp smaker frin sHllskapet. Hiir dr det vin, ost och lufttorkad skinka.
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Medan rotfrukterna rostas i
ugnen puttrar kycklingen i
vinet, som tar god smak av
bide kyckling,- ost och skinka.
Brlsera gd.rna kycklingen i det
vin du vdljer att dricka till.

Som dessert gdr vi en snabb-
variant av italiensk cassara dd.r
vaniljglass blandas med torkad
tropisk frukt. czr

Vinbriiserad kycklingfi l6
med ugnsrostade rotfrukter

@ mmrx+romtntuen
Stick i en tandpetare som hdller
den goda fyllningen i kycklingen
pd plats.

TILI.4 PER5:
a kycklingfil6er (soo g)
Y2tsk+ r tsk salt
1oo g emmentalerost
4 skivor lufttorkad skinka
r msk smcir

ciin sA niin:
1. Sett ugnen pAzz5". Skala och
klyfta potatisen. Ansa och skdr
fdnkSlen i mindre bitar. Skala
och klyfta loken.
2. Blanda potatis, f i ink6l, lok,
smor, olja och salt i en l ing-
panna.
3.Stek mitt i ugnen ti l ls rotfruk-
terna 5r lagom mjuka och fitt
f in f i irg, ca 3o min. Ldgg toma-
terna ovanp6 ndr det Sterstir ro
min av stektiden.
4. Snitta under tiden kyckling-
fi lderna p5 l i ingden si att det
blir en liten ficka. Stro pi r/z tsk
salt. Skdr osten i skivor. F6rdela
ost- och skinkskivor i f ickan pi
fi l6erna och vik ihop. Fdst med
en tandpetare. Str6 pd r tsk salt.
5. Hetta upp smor och olja i en
trang traktor- eller stekpanna.
Stek fil6erna runt om tills de fatt
fin fdrg.
6. Hdll over vinet och brd-
sera kycklingen pd svag vdrme,
under lock, r5-zo min, eller t i l ls
innertemperaturen ar 7o'.
7.Ta uppfil6erna och hiit l  dem
varma under folie.
8. Koka ev ihop vinspadet ti l l  z
dl. Red av med Maizenaredning.
L6t koka upp.Smaka av med salt.
9. Ta bort tandpetarna och skiir
kycklingen i skivor. Servera
med rotfrukter, tomater och
sis. O

r msk olivolja
z dl torrt vitt vin
/z msk Maizena redning for

l jusa siser
t/z tsk salt
ROTIRUIOER:
r kilo fast potatis
r fiinkil
r stor rcidlok
z msk smor
z msk olivolja
z tsk salt
r kvist sm6 tomater

(To-rz stycken)


