Kycklingpanna

Ingredienser 4 personer
900 g larfilé av kyckling
1 msk olivolja

250¢ keso

0,5dl basilika, hackad
0,5dl persilja, hackad

0,5dl lagrad mager ost, riven
1 tsk salt

0,5tsk  grovmald svartpeppar
6 st tomater

2 msk koncentrerad kycklingfond
0,5tsk  strosocker
Tillbehor

tagliatelle med farsk spenat

Tillagning

Ratten gar snabbt och enkelt att tillaga om kycklingrullarna ligger tatt i pannan. Da
behdver man inte fasta dem med tandpetare vilket tar lite extra tid. Farska tomater
karnas lattast ur med en liten sked nar tomaterna delats tvars éver. Far karnhuset
vara kvar blir ratten valdigt vattnig.

1. Blanda keso, basilika, persilja och ost. Bred ut larfiléerna pa en skarbrada. Platta
ut dem lite Iatt med handflatan.

Smorj en stekpanna med hog kant eller en liten gryta med olja.

2. Stro over halften av saltet och all peppar och fordela ungefar halften av
kesoblandningen pa larkoéttet. Rulla ihop dem och fast med tandpetare. Lagg dem tatt
i pannan med skarvarna nedat.

3. Bryn dem ca 5 minuter innan de vands forsiktigt med hjalp av tva gafflar. Stré dver
resten av saltet.

4. Under tiden grops tomaterna ur. Skar tomatkottet i sma tarningar.

5. Blanda kycklingfonden med tomathack och socker.

Hall det dver kycklingrullarna. Sjud 10-12 minuter.

6. Klicka pa resterande kryddkeso vid serveringen.
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