
Kyffingebryst med savie

Denne her ret er uhyre enkel,
men kraver som al enkel mad
de riglige rávarer.

Det er smagen af fnskrevet
rigtig parmesan, frisk salvie,
baffelmozzarella og den
uforfakkede, vidunderhge
smag af kyfling, der virker.
Hvls man synes, det lyder
godt, skal man kobe akologisk
kyllingebryst Ira Vellinge
gaard, www.vel!ingegaard.dk.
Dc fãs ret mange steder, og
de smager simpefthen bare,
som de skal, af kylling og ikke
af fisk.

Chorizo fás mange varian
ter. Jeg har brugt de friske fra
Irma, men en mere tarret
model kan ogsá bruges. Det
handler om at fã smagen af
agret kød, men ikke nedven
digvk rogsmagen, med
retten scm supplement til de
mere milde toner, og her kan
god bacon, parmaskinke,
serranoskinke, coppa, fransk
ventreche etler pancetta ogsã
bruges.

Hvorimod spegepelse er
uanvendeUgt, hvis man skuUe
fá den tanke

TU 4 personer

2 meget store el/er 4 aIm.
kyllingebiyster
2 beffelmozzarellaer
et ordentligt bundt frisk salvie
groft salt
grovknust peber
50 g friskrevet parmesan
2,5 dl piskef/øde
en pakke spanske chorizo,
gerne fiske, el/er 200 g
virkelig god bacon
madsnor

FLek kylhngebrysterne pa
langs, men kke heft, der skal
bare opstá en lomme kedet.

Skr mozzare/laerne I
tynde skiver.

Pil bladene at salvien, og
skyl dem.

Skr chorizoen tynde
skiver, Fordel mozzarella og
revet parmesan lommerne og
dk osten med salviebiade,
Drys med salt og peber og
sner dem sammen med snor.
Der skal proppes det bedste,
man har lart, men hvis der

bliver mozzarella tilovers, gør
det ikke noget.

Leg brysterne i et ldfast
fad, der passer sterrelsen,
dvs, at der akkurat er plads
mellern kedstykkerne. Hld
fladen over, drys med mere
salt og peber, og fordel chori
zo/baconskiver over kedet.

Bag ved 200 grader, til
brysterne er akkurat gennem
stegt, det tager kortere tid,
end man tror, Nár de feles
gummiagtige stedet for
blade I kedet, er de klar. I mm

ovn handler det om 25 minut
ter, men pracise stegetider er
ikke til at have med at gere,
ovne, bryster og fade er for
forskellige, sa man ma marke
efter.

Lad dem kole en smule af,
far de spises, crka 10 minut
ter. Drys med mange salvi
eblade. Det smager skønt
med bade bred, kartofler og
basmatiris.

Tomatsalat er oplagt til.


