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1. Sät ugnen på 225"C.

Z. Ugg je torra tom&rna i källt vatten ca 5 minuEr. Skär ett lär4sS6ende snin på §ddingfilens sida så att det biEö en ficka' S0imla

Uasiii*aUaOen o<fi tornatema. gnula geMr odr blanda den med bmater, basilikä, peppar odl e\r. \ratEn tjll en stnidkJ korsistens.

3. Fordela g€1p65öran i kyddirgfickan Linda en skiva parmaskinka king varF filå Flt ar. med trästickor.

4. Bryn kycklingfiliema i oljan i en stdganna odr salta. lågg dem i en ugrssäker brm odr såt in dern miE i ugrEn ca 20 minuter eller till en

innerernperafur på 70' C,

5. Servera med pobösgra6ng od| tomatsallad.

Fiir alla
Lås noga ingrediersfiörtecJoingen på p&tisgrdtängen.
Gör mjiilkproEinfri: byt ut g€tosten mot mirlGi Sour g.rpreme (innehåller so:a). Ta lite itag€L så an mran

inte Hir för rinnig.

Ttps

Byt rt geto§ten mot feEost.
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Husets potatisgratiing ftock recept.nu)

Husets potatisgratäng
{:$ Xocf: recept.nu »» TV: Övrigt »

En traditionell potatisgratäng. Använd magrare grädde eller enbart buljong om ni vill

ha den lite nyttigare.

Antalportionen I
lngredienser

1 1t2kg potatis, skalad och rå

100 g ost, riven och färsk

riven muskot

3 dl qock grädde

satt och peppar

Gör så här

1. Sätt ugnen på 200". Smöra en ugnsfast form.

2. Skiva potatisen lövtunn på råkostjäm. Lägg ett lager potatis i boften av

formen, krydda över med salt och peppar och en aning mustot eller vitlök'

Lågg på eit tunt lager ost och furtsätt så tills formen är tull. Översta lagret

skallvara ost.

3. Slå på grådde till drygrt halva brmen och grådda tills ytan har fin färg och
potatisen känns klar når man prÖvar med en sticka.

4. Servera den varm. Villdu laga den ifÖrväg så grädda den nästan klar

och värm den sedan nard§ i ugnen.
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