VARMRATT

VILTKYCKLING

8 st kycklingfiléer 4 dl creme fraiche

1 dl outspadd svart vinbarssaft 2 dl vatten

2 st honsbuljongtarningar 10 st krossade enbéar
2 tsk kinesisk soja farsk timjan

Smor
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potatis, bacon, purjolok och svamp

Bryn filéerna i smor pa bada sidor i en stekpanna.

Blanda creme fraiche, saft, vatten, enbdar, buljongtarningar, timjan och
soja i en panna.

Lagg i filéerna och lat dom koka under lock ca 10 min.

Garnera med farsk timjan och ev svarta vinbar.

Skala och koka potatisen. Mosa ihop den med mjolk, gradde och smor.
Tillsatt bacontdrningarna och smaka av med salt och peppar.

Fris svamp och skivad purjolok



