Ostefylt kyllingbryst med
smgrstekt nykal og bacon

]

Her kommer litt middagsinspirasjon i sommervarmen! En enkel og
smakfull rett som du raskt kan tilberede uten for mye fuzz.
Kylling fylt med deilig pepperostblanding og sommerens nykal
med bacon, varlgk og en skvis sitron. KOS DEG!

Sommerkylling:

(nok til fire)

100 g kremost med pepper

3 ss creme fraiche

10 g finrevet parmesan

1 hvitleoksfedd, knust

en handfull bladpersille, finhakket

finrevet skall av en (wkologisk) sitron, samt litt av saften
4 kyllingbryst

2 ss olivenolje, pluss litt ekstra til & smore formen
100 g bacon, i smabiter

1 nykal, delt i fire og strimlet

6 varlek, i skiver

en god ss meierismgr


https://bollefrua.no/2014/07/12/ostefylt-kyllingbryst-med-smorstekt-nykal-og-bacon/
https://bollefrua.no/2014/07/12/ostefylt-kyllingbryst-med-smorstekt-nykal-og-bacon/
http://bollefrua.files.wordpress.com/2014/07/img_0186-e1405164695250.jpg

Sett ovnen pa 220 grader. Finn frem en bolle og rgr sammen
persille, kremost, creme fraiche, hvitlgk, parmesan og
sitronskall. Skjar et dypt snitt i kyllingfileten (ikke skjar
helt igjennom) og dytt inn en fjerdedel av ostemassen inn 1
kyllingen. Prgv & dytt igjen sa godt du kan. Legg de ferdig
fylte filetene i en smurt ildfast form. Drypp over 1litt
olivenolje og krydre med salt og pepper. Stek midt i ovnen 1
20 minutter.

I mellomtiden steker du bacon sprgtt i 1 ss olivenolje. Sett
pa en stor kjele med vann pluss litt salt og kok opp. Ha i
kdalen og la den koke i to minutter. Hell av vannet i et
dgrslag og ha kalen over i stekepannen sammen med varlgk, smgr
og litt sitronsaft. Stek et par minutter og kvern over 1litt
pepper. Server kylling med kal og kanskje en sitronbat. SPIS!
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