"MIN BEDSTE OPSKRIFT

AF SUSANNE PALMQVIST - FOTO: ANDERS SCHBNNEMANN

Indsendt af Ann Kjeller
@Dstparken 121
6840 Oksbgl

Kyllingebryst er jo en me-
get populaer spise. Magert,
nemt og hurtigt. Anns ver-
sion er en god ret bade i
hverdagen og til gaester,
Den kan nemlig forbere-
des, sé rullerne bare skal en
turiovnen,

Ann forslar en god tomat-
bonne-salat til, men pasta
eller sma ovnkartofler og
resten af kdlen. sauteret |
strimler passer ogsd godt
til. Du kan ogsa lave lidt
ekstra af fyldet og servere
det til.

GRONNE KYLLINGERULLER

(4 personer)

4 kyllingefileter

8 store savojkilblade
FYLD:

100 g grofthakkede
champignoner

(eller andre svampe)

1 forarslag, hakket

60 g raget bacon, i sma
terninger 3
%-1 fed hvidlgg, finthakket
lidt olie eller smar

1dl flgde (piske- eller
Madlavningsflgde 18 %)
salt og kvarnet peber -
st. chili eller mixed grill-
krydderi

Pil de store yderste blade af
savojkélen. Kom dem i en
stor gryde med kogende,
letsaltet vand i 1-2 minut-

ter, til de bliver bgjelige.
Tag dém straks over | is-
koldt vand. Dup dem tarre
i et viskestykke, Svits hvid-
lag, forérslgg, svampe og
bacon i lidt fedtstof, Kom
fladen pa, og lad det koge
Ind, Smag til med kryddeti-
er, sa det har en god kraftig
smag. Kel det af, Skeer en
lomme | hvert stykke kyl-
ling, og fordel fyldet heri.
Drys med salt og peber, og
pak det ind i kélbladene.
Pak hver rulle ind i alyfolie
(kan smares let). Bag ruller-
ne midt i en 180° varm ovn
i ca. 25 minutter (laengere,
hvis de har stdet pa kol).
Fjern folien, og skeer kgdet
i skiver pa skra.




