inkdpslistans,

Av: A-C A
(0 4 port
| Kyckling, Huvudratt, Fest

FYLLD KYCKLINGFILE MED ROTSAKER & ADELOSTSAS

Ingredienser

Gor sa har

4 st kycklingfilé

100 g skinka, lufttorkad
1 kruka basilika

4 st palsternacka

4 st moroétter

8 st potatis

50 g mogelost, bla

1/, msk margarin, flytande
2 dl mjélk, mini

1 msk idealmjol

salt

svartpeppar

timjan

olivolja

1. Satt ugnen pa 200 grader.

2. Skala och skar rotfrukterna i bitar. Koka bitarna i vatten nagra minuter.
Lagg dem sedan i en ugnsform som ar smord med olivolja. Gor ett snitt i
kycklingfileérna och satt en bit skinka och lite farsk basilika i snittet. Stek i lite
flytande margarin tills kycklingfiléerna har fatt fin farg. Lagg filéerna pa samma
plat som rotfrukterna och krydda med lite ortkryddor, salt och peppar. Stek
kyckling och rotfrukter ca 25-30 minuter i ugnen.

3. Gor sasen: Blanda mjél och flytande margarin och rér ut med lite mjolk.
Vispa ner resten av mjolken och Iat sdsen koka 5 minuter. Dela adelosten i
mindre bitar och lagg ner dem i den heta sasen. Ror sa att osten smalter.
Smaksatt eventuellt med salt och peppar.



