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Hovedret

Pikant kyllingbryst med ovnstegte kartofler.

Ingredienser: Antal personer: 4
4 stk.  Kyllingebryst filetter
1/2 tsk. Salt
200 gr. Buko Classic grgn pikant el. lignende
Tandstikkere el. kadnale
Ca. 200 gr. Bacon
10 gr. Smer

1 kg. Kartofler
1ltr. Vand
1tsk. Groft salt
1/2 tsk.  Tarret basilikum
3/4 tsk.  Groft salt

Fremgangsmade:
Skreel kartoflerne og skeer dem i bade, kom dem i en gryde med kogende vand tilsat salt. Kog dem

ved svag varme under lag i ca. 3 min. Heeld vandet fra og damp kartoflerne tarre. Laeg de tarre
kartofler i en plasticpose tilsaet olie salt og basilikum og vend posen rundt nogle gange. Laeg kar-
toflerne pa en bageplade med bagepapir og bag dem midt i ovnen til de er gyldne. Ca. 20 min. ved
250°. Vend dem nogle gange undervejs.

Skeer en lomme pa langs i filetterne og fordel fladeosten heri. Drys kgdet med salt og lidt peber,
og Vvikl 2 strimler bacon om hver. Hold filetter og bacon sammen med tandstikkere. Smelt smer til
det bliver gyldent i en meget varm pande og brun filetterne pa alle sider i ca, 4 min. Skru ned for
varmen og steg videre i ca. 10 — 12 min. Vend kgdet en gang imellem og hold det varmt til der skal

serveres.

Servér de varme kyllingefiletter, skaret skrat i ca. 2,5 cm. skiver, (fiern kednalene fgrst), med

sprade kartoffelbade, tomatsauce og salat.

Vil du vide mere kontakt: Bent 9740-3560 eller Mogens 9742-4767



