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Kyllingbbryst er Jo en me-
get populer spise. Magert,
nemt og hurtlgt. Anns ver-
sion er en god ret bAde i
hverdagen og til gaster.
Den kan nemllg forbere-
des, si rullerne bare skal en
tur i ovnen,
Ahn forsliir en god tomat-
bonne-salat til, men pasta
eller smi ovnl(artofler oq
resten af k6len. sauteretl
strimler passer ogsd godt
til. Du kan ogst lave lidt
ekstra af fyldet og servere
det til.

(4 personer)
4 kylllngefileter
8 store savoJkilblade
FYLD:
10O g grofthakkede
champlgnoner
(eller andre svampe)
1 forArslog, hakket
60 g rpget bacon, I sm8
ternlnger
Vz-1 fed hvldJog, finthakket
lidt olie eller smor
1 dl flode (plske- eller
Madlavnlngsflode 1B 9o)
satt og kvarnet peber
st. chili eller mixed grill-
krydderi

Pll de store yderste blade af
savojkdlen. Kom dem i en
stor gryde med kogende,
letsaltet vand | 1-2 mlnut-

ter, til ile bliver bojelige.
Tag d6m straks over I is-
koldt vand, Dup dem torre
i et viskestykke, Svlts hvld-
lag, forlrslag, svampe og
bacon i lldt fedtstof. Kom
fladen p6, og lad det koge
Ind. Smag tilmed krydderi-
er, sA det har en god kraftig
smag, Kol det af, Sker en
lomme i hvert stykke lcyl-
llng, og fordel.fyldet heri.
Drys med salt og peber, og
pak det Ind i ki lbladene.
Pak hver rulle ind I alufolle
(kan smsres let). Bag luller-
ne midt i en 180" varm ovn
i ca. 25 minutter (lengere,
hvls de har st6et pd kol).
Fjern folien, og sker kadet
i skiver pA skr5.


