Nyarskyckling

Ingredienser

1.200 g kycklingfilé

1.600 g blandat potatis, morétter, palsternacka
200 g farskost vitlok/orter

4 msk hackad persilja

280 g térnad bacon

Salt o peppar

Parmesan

Sas.

5 dl griadde

1 Y2 msk kalvfond

Y - 1 dl vitt vin

Ca 5 msk franska orter

Gor sa hir.

Skala och skiva potatis och rotfrukter tunt. Varva dem med salt, peppar,

och riven parmesan i laga hogar, pa bakpapperskladd plét. Pensla olja 6ver och baka
1225 grader i ca 25 minuter eller tills de mjuknat. Stek baconet knaprigt,

14t rinna av pa hushéllspapper, och lat svalna. Spar lite bacon till garnering.

Dela eventuellt kycklingfiléerna och banka ut dem tunt. Krydda med salt
och peppar, runt om. Blanda ost, persilja och bacon, fordela fyllningen dver
kycklingfiléerna, rulla ihop och fist med tandpetare. Bryn dem runt om i

en panna med smor, och ldgg dver i en ugnsiker form. Lét eftersteka ca 20
minuter i ugnen.

Koka ihop gridde, fond och vin till en lagom tjock sds. Smaksitt med salt, peppar
och franska orter.

Flytta dver potatis/rotfruktspaketen till tallrik. Légg pé kycklingrulladerna. Ringla sisen 6ver
och strd pa bacon. Garnera med persilja.



