Kycklingbrost med serranoskinka och majscrépes

samt rostad vitloksas

4 portioner

4 kycklingbrost

2 msk olja

4 skivor serranoskinka
100 g spdd spenat

Krydda kycklingen med salt och peppar.
Bryniolja runt om och bakaklar i ugn pa
150 grader i cirka 12 minuter.

Lat vila i 10 minuter.

Vid servering: dela kycklingbrdsten pa mitten
och lagg en skiva skinka och spenat Gver.

Majscrépes

75 g vetemjol

2 v dl mjolk
1dgg

1 msk smor, smalt
1tsk curry

1 nypa salt

Fyllning

4 dl Green Giant majskorn
3 salladslokar, strimlade
1dl prastost, riven

1 msk smor

Crépes: Blanda ihop mjal, curry, mjolk, salt,
smor och dagg till en slat smet och stek tunna
crépes i teflonpanna.

Fyllning: stek majs och salladslok i smar.
Smaksatt med salt och peppar.

Fordela majsen och prdstosten pd dina
crépes och rullaihop dem. Lagg dem pd en
plat och baka klartiugn pa 200 grader i

5 minuter eller till de ar gyllenbruna.

Rostad vitlokssas
2 msk olivolja
3vitloksklyftor

3 dl kycklingbuljong
1dlvitvin

1dl grddde

1 citron

Skiva vitlsken tunt och rosta i olivolja

tills Isken far en gyllenbrun farg. Tillsatt
kycklingbuljong och vin och koka ihop. Hdll
i grddden och mixa sésen slat. Smaka av
med salt, peppar och citronjuice.

Mixa sasen skummig innan servering.




