Fyllda kycklingbrost
(8 personer):

8 urbenade kycklingbrost utan
skinnaca 150 g

8 tunna skivor lufttorkad skinka
8 skivor pecorino ost

8 kokta sparrisstanglar, plus
extra till serveringen

2 msk vetemjol

80 g smor

4 msk olivolja

3 dl vitt vin

1 dl hdnsbuljong

salt och peppar

Potatis- och fankalsgraténg
(8 personer):

1,5 kg potatis

3 fankalsstand

6 msk olivolja

1,5 gul 16k, finhackad

3 vitloksklyftor, pressade
6 farska salviablad

2 dl vitt vin

salt och peppar

Mandelbiscotti 20-30 st:

Principale

Lagg varje kycklingbrost mellan 2 bitar plastfolie och tryck
forsiktigt ut dem med en kavel sa att de blir 8 mm tjocka.

Krydda med salt och peppar och Iagg en skinkskiva dver varje
kycklingbrost. Lagg en ostskiva éver skinkan och avsluta med
en sparris stangel. Rulla forsiktigt samman brosten och fast
med en tunn trad. Pudra med mjél och krydda med salt och

peppar.

Hall olivoljan i en stor stekpanna och smalt 60 g smor i denna.
Lagg i kycklingrullarna och stek dem pa medelhdg varme i 15
minuter eller tills de & genomstekta, mjuka och guldbruna.
Vénd dem ofta. Ta bort traden, lagg 6ver kycklingarna i en
varm form och hall dem varma.

Koka upp vin och buljong i stekpannan och skrapa och ror i
botten. Lagg i resten av smoret. Ror ordentligt och 1at sasen
koka tills den &r tjock.

Dela kycklingrullen pa tvaren och skeda sasen 6ver rullarna
och servera dem tillsammans med varm sparris.

Satt ugnen pa 200°C. Skala potatisen och skiva den tunt. Ansa
fankalen och skiva den tunt.

Smorj en stor gratdngform med hélften av oljan. Bred ut hélften
av potatisskivorna i botten och krydda rejalt med salt och
peppar. Stro pa halften av I6ken och vitloken och téack med
fankalen. Stro pa resten av 16ken och vitloken och krydda med
mer salt och peppar. Stoppa ner salviabladen bland 16k och
fankal och avsluta med ett prydligt lager av potatisskivor.
Krydda med salt och peppar efter smak.

Hall pa vinet och ringla olivolja 6ver. Tack formen med folie
och grédda i ugnen i 30 minuter.

Ta bort folien och ugnsstek gratdngen i ytterligare 20-30
minuter sa att potatisen blir brun och frasig.

Dolce

Satt ugnen pa 180°C. Lagg bakplatspapper pa 2 platar.



