Kycklingdfilé i vinsas

Ingredienser

4 st

4 st

1 tsk
2 msk
14 st

1 msk
200 g
2 msk
0,5 tsk
250 g

kycklingfiléer

timjankvistar, farsk

salt

smor

schalottenlok, i kasse

smor

champinjoner

smor

salt

rimmat stekflask, (darav skivor till s&sen)

Sasen:

2 st
1 st
2 st
2dl
1dl
1 st
2 msk
2 msk
2 st
1 msk
1 msk

stekflask, i skivor
gul 16k

vitloksklyftor

rott vin

vatten
hdnsbuljongtarning
tomatpuré

kinesisk soja
timjankvistar, farska
maizena redning
timjan, farsk och finhackad

Tillbehor:

kokt potatis



Tillagning Kycklindfilé i vinsas

Efterstekning i ugn pa 125° gor kycklingfilén maximalt saftig.

1. Sas: Tarna nagra skivor flask och skala och skar aven I6ken i tarningar. Fras
flask och 16k i en kastrull pa medelgod varme, nagra minuter under omrérning.
Pressa Over vitloken. Ror om.

2. Tillsatt rétt vin, vatten, smulad buljongtarning, tomatpuré, soja och farsk timjan.
Lat sasen sjuda pa svag varme under lock 30 min. Sila sasen ner i en ren kastrull.
Stall at sidan.

3. Kyckling: Satt ugnen pa 125°. Skala schalottenldken. Bryn den i smor 5-6
minuter. Skaka pannan regelbundet. Lagg I6ken i en ugnssaker form.

4. Dela champinjonerna i mindre bitar. Fras i smor tills de fatt lite farg. Salta. Ror
om da och da. Flytta dver till formen med Ioken.

5. Putsa kycklingfiléerna. Stick in en timjanskvist i den lilla fickan pa respektive filé.
Salta runt om. Bryn i smor pa bada sidor till fin farg. Lagg filéerna i formen med 16k
och champinjoner.

6. Placera en ugnstermometer i mitten av den storsta filén. Stall formen i mitten av
ugnen. Ugnsstek tills kycklingen har en innertemperatur pa 68°. Det tar ca 30
minuter.

7. Koka potatisen. Stek flasket. Red av sasen med maizena redning. Ge den ett
uppkok. Tillsatt finhackad timjan precis fore servering
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