Birgittas kycklingfilé med eld och

. Kategori: Kyckling - och andra fagelratter
lagor

wo

d

4 pers

4 stora eller 6 sma kycklingfiléer
Y2 tsk hel svartpeppar

Y2tsk hel vitpeppar

Y2 tsk hel gronpeppar

¥2tsk hel rosépeppar

Y2tsk salt

1 dl rédvin

2 dl gradde

e 100 gr dessertost (konjak/peppar eller enbart peppar)
® 3 msk kinesisk soya

e 250 gr frysta champinjoner

Gor sa héar:

Krossa pepparkornen grovt i en mortel och blanda med saltet.

Stek fileerna i smor ca 4 min pa varje sida och krydda med pepparblandningen. Lagg
fileerna i en ugnsfast form.

Vispa ur stekpannan med vinet och spara det.

Smalt osten tillsammans med gradden i en kastrull pa ej for stark varme, tillsatt
rodvinsskyn och soyan och héall sasen 6ver fileerna.
Gratinera i 250 gri ca 15 min.

Tillaga svampen enl. anvisningen pa pasen och férdela sedan éver den fardiga
kycklingen.

OBS: Gar att forbereda dagen innan.

Servera med en sval gronsallad till.



