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ONSDAGSKLUBBEN 175

HOVEDRET

Kyllingebryst m. ost og skinkesvgb.

. ) Antal personer: 4
Ingredienser:

4 stk.  Kyllingebryst
8 skv.  Skinke (eller bacon)
200 gr.  Ost m. krydderurter
Yaltr.  AEblecider (eller hvidvin)
ca.1200 gr. Kartofler
2 stk.  Lag finthakket
2 fed Hvidlgg (kan udelades)
Yo ltr.  Piskeflgde
Y Itr.  Madlavningsflade
2 stk. AEggeblommer (rest fra forret)
1tsk. Muskatngd stadt
100 gr. Revet ost
2tsk. Salt

1tsk.  Peber straget

Fremgangsmade: Skreel kartoflerne, er det nye bare skrubbes og skaeres i skiver (evt.
mandolinjern). Smer et ildfast fad med fedtstof, leeg et par lag kartofler i (ca. halvdelen). pisk
madlavningsfleaden med de hakkede lgg, eeggeblommer, pressede hvidlgg, muskat, evt. rest
af ostecremen, salt og peber sammen og heeld over kartoflerne, laeg resten af kartoflerne i
fadet, drys med den revne ost og haeld piskefladen over. Laeg stanniol over og seetiovnenil
time, ved 175°, fijern stanniol og giv ca. ¥z time mere.

Rens kyllingestykkerne, snit en »lomme« i siden og leeg en skefuld ost i, vikl 2 skiver skinke
(bacon) om. Tag et ildfast fad, krgl lidt stanniol sammen og laeg i bunden af fadet, (sa kedet
laftes en lille cm. fra bunden), heeld cider i, laeg stanniol over sa kadet dampes, i ca. 20 min.,
tag stanniolen af og steg til de bliver paent brune.



