Baskisk kyckling

Ingredienser 8 person(er)

Piperade
3tsk  salt
smor

8 st tomater

5st lagerblad
4 st vitlok, klyfta
3krm cayennepeppar
10st  paprikor, i olika fiirger
Stsk  timjan
16k, gul

Kyckling

8 st cklingfiléer

4 pkt bacon,

7dl  vitt vin

4 msk kycklingfond, koncentrerad



Gor sa har:

1. Dela, kérna ur och strimla paprikorna. Klyfta tomaterna. Skala och finhacka 16k och vitlok.

2. Fris 16k och vitlok i smor i en kastrull. Tillsétt paprika, lagerblad, timjan och cayenne. Lat
paprikan mjukna under lock ca 15 minuter péd medelvirme. Tillsétt tomater och salt. Sjud ca 5
minuter till.

3. Stek bacon i het, torr stekpanna tills det &r knaperstekt. Ligg baconskivorna mellan
hushallspapper och pressa s att allt fett sugs upp.

4. Koka upp vin och kycklingfond i en traktérpanna. Strimla det stekta baconet och ligg ner hilften
av det tillsammans med kycklingfiléerna i vinet. Sjud filéerna under lock ca 15-20 minuter. Vind
dem efter ca 10 minuter.

5. Kontrollera med en provsticka att kycklingen 4r klar. Kottsaften som kommer ut ska vara klar.

6. Servera kycklingklubborna med piperade och resten av det knaperstekta baconet. Eftersom alla adr
hungriga, servera ett gott brod till.



