Kycklingfilé med bacon och stekt gurka
Ingredienser 4 personer

1 st bacon

4 st kycklingfiléer
1 tsk salt

1 krm svartpeppar
1 msk smor

1 st gurka

1 knippa graslok

3 msk olja

1 msk senap, ljus, fransk
1 msk vatten

Tillagning:

En ratt som ocksa fungerar bra nar du vill laga och duka upp fér manga. God med
nykokt potatis, garna farsk till.

1. Strimla baconet. Knaperstek och lat det att rinna av pa hushallspapper.

2. Salta och peppra kycklingfiléerna. Bryn dem forst i smor pa bada sidor éver god
varme, efterstek darefter pa mycket svag varme under lock 12—-15 min.

3. Klyv gurkan pa langden. Skrapa ur karnorna med en tesked och skar den i stavar.
4. Hacka grasloken och blanda héalften av den med olja, senap och vatten.

5. Ta upp och lat den stekta kycklingen vila under folie innan den skars upp.

6. Stek snabbt upp gurkstavarna med en ny smoérklick och lagg upp den med

kycklingen. Hall dver den lilla senapsdressingen och strd dver det stekta baconet och
hackad graslok.
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