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BACONLINDAD OREGANOKYCKLING I UGNEN

Lattlagad kycklingratt fér ugnen med massor av smak! Tack vare "lite" parmesan ovanpa alltihop blir oliver och
kronartskocka knaprigt och gott.

Ingredienser GoOr sé har
6 st kycklingfile 1. Satt ugnen pa 200°C.
2 pkt bacon 2. Smérj en ugnsform med smér och rapsolja.

400 g krondrtskockshjartan 3. Skolj, torka av och ansa kycklingfiléerna. Linda baconskivor runt filéerna.

1 dl oliver, svarta 4. Lagg filéerna i ugnsformen. Foérdela kronartskocka, oliver och tomater runt
1 dl oliver, gréna kycklingen i formen.

250 g korsbarstomater 5. Strd 6ver oreganoblad och ringla éver olivolja. Salta och svartpeppra.

1 kruka oregano 6. Strd dver riven parmesanost och tillaga i ugnen pa 200°C i 35-40 minuter.
olivolja Om du anvander termometer ska kycklingfilén na en innertemperatur pa 72°.
salt 7. Koka pastan 10 min innan kycklingen ar klar.

svartpeppar

parmesan

smor

rapsolja

[ Serveras med
500 g pasta tagliatelle



