Kyckling med salvia
Ingredienser 4 personer

4 st kycklingfiléer, (ca 600 g)
1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

1 msk olivolja

Sas:

2 st korsbarstomater, (i ask)
1 msk olivolja

5-6 st salvia, farska kvistar

1dl vatten

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

100 g fetaost

1dl oliver, grona eller svarta 6rtmarinerade + 1 msk marinad som oliverna ligger i
Tillbehér

300 g pasta

Tillagning

Fetaost och oliver ger harlig salta till den milda tomatsasen. Den farska salvian kan
bytas ut mot ca 1 tsk torkad krydda.

1. Halvera kycklingen pa langden. Salta, peppra och bryn kycklingdelarna i olja ca 5
min pa varje sida.

2. Halvera och fras tomaterna i olja ca 2 min. Lagg i salvian och hall pa vattnet. Koka
upp och sjud under lock ca 10 min. Smaka av med salt och peppar. Ta upp salvian
och kasta den.

3. Lagg kycklingen i tomatsasen och sjud 5-10 min tills den ar genomkokt. Smula
Over osten och stro over oliverna. Servera med nykokt pasta.
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