
Nyirskyckling

Ingredienser

1.200 g kycklingfil6
1.600 g blandat potatis, mordtter, palsternacka
200 g fiirskost vitkik/rirter
4 msk hackad persilja
280 gtiirnad bacon
Salt o peppar
Parmesan

Sfls.

5 dl gridde
| %mskkalvfond
% - | dl vitt vin
Ca 5 msk franska Orter

Gdr si hlir.

Skala och skiva potatis och rotfrukter tunt. Varva dem med salt, peppar,
och riven pannesan ilbga hdgar, pi bakpapperskliidd pl6t. Pensla olja 6ver och baka
i225 grader i ca25 minuter eller tills de mjuknat. Stek baconet knaprigt,
16t rinna av pi hushillspapper, och lit svalna. Spar lite bacon till garnering.

Dela eventuellt kycklingfilderna och banka ut dem tunt. Ifuydda med salt
och peppar, runt om. Blanda ost, persilja och bacon, ftirdela fyllningen iiver
kycklingfil5ema, rulla ihop och fiist med tandpetare. Bqm dem runt om i
en panna med smdr, och liigg 0ver i en ugnsiiker form. Lit eftersteka ca2A
minuter i ugnen.

Koka ihop griidde, fond och vin till en lagom tjock sas. Smaksiitt med salt, peppar
och franska 6rter.

Flytta iiver potatis/rotftuktspaketen till tallrik. Lagg pi kycklingrulladerna. Ringla s6sen dver
och strd pi bacon. Garnera med persilja.


