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KELEri

Getostfylld kycklingfilé med potatisgratang

Detta recept &r nnu inte betygsatt. 8 kommentarer

SVARIGHETSGRAD: Medel
TILLAGNINGSTID: Under 60 min
PORTIONER: 4

Ingredienser

4 kycklingfiléer (4 kycklingfiléer motsvarar ca 600 g)
4 soltorkade tomater

1/2 dl basilikablad

100 g getost

1 krm peppar

4 skivor parmaskinka

1 msk olja

1/2 tsk salt

Tillbehdr
fardig potatisgraténg
Gor sd hir

1. Sitt ugnen pd 225°C.

2. Ligg de torra tomatema i kallt vatten ca 5 minuter. Skar ett ldngsgdende snitt p3 kycklingfiléns sida s3 att det bildas en ficka. Strimla
basilikabladen och tomaterna. Smula getosten och blanda den med tomater, basilika, peppar och ev. vatten till en smidig konsistens.

3. Fordela getostroran i kycklingfickan. Linda en skiva parmaskinka kring varje filé. Fast ev. med trastickor.

4. Bryn kycklingfiléerna i oljan i en stekpanna och salta. Lagg dem i en ugnssaker form och satt in dem mitt i ugnen ca 20 minuter eller till en

innertemperatur p& 70° C.
5. Servera med potatisgratdng och tomatsaliad.

For alla

Lis noga ingrediensfrteckningen pé potatisgratangen.

Gor mjdikproteinfri: byt ut getosten mot mjdikfri Sour Supreme (innehéller soja). Ta lite i taget, s3 att roran
inte blir for rinnig.

Tips
Byt ut getosten mot fetaost.

* Copyright ICA AB 2012 ver 1.0.40.3
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Husets potatisgratéang

7% Kock: recept.nu » TV: Ovrigt »

En traditionell potatisgraténg. Anvénd magrare gradde eller enbart buljong om ni vill
ha den lite nyttigare.

Antal portioner: 8
Ingredienser

1 1/2 kg potatis, skalad och ré
100 g ost, riven och farsk
riven muskot

3 dl tiock grédde

salt och peppar

FOTO: Tv4

Gor sa har

1. Satt ugnen pa 200°. Smora en ugnsfast form.

2. Skiva potatisen lévtunn pa rakostjam. Lagg ett lager potatis i botten av
formen, krydda 6ver med salt och peppar och en aning muskot eller vitiok.

Lagg pa ett tunt lager ost och fortsétt sa tills formen ar full. Oversta lagret
skall vara ost.

3. SI& pa gradde till drygt halva formen och gradda tills ytan har fin farg och
potatisen kanns klar nar man prévar med en sticka.

4. Servera den varm. Vill du laga den i férvag s gradda den néstan klar
och varm den sedan fardig i ugnen.

Det har receptat kormmmer fran receplon



