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Kycklingfilé med bacon,

soltorkad tomat, parmesan och

basilika

Kock: Karin Walker Tid: 60 min Portioner: 8

En perfekt ratt till harliga bufféer, jag lovar att ni kommer att gilla den!

Kombinationen av bacon, soltorkad tomat, basilika och parmesan @r magisk till
kycklingen! Den racker till manga om du har den pé en buffé med flera ratter.

INGREDIENSER

2 kg kycklingfilé
2 paket bacon a”140g
5-7 st soltorkade tomater
1.5 dl grovt riven parmesan
0.5 kruka basilika till garnering
salt och nymalen peppar
olja till stekning



Marinad
2 dl rapsolja

1 dl appelcidervinager el pressad citron

2 msk flytande honung

4-5 st finhackade soltorkade tomater i olja
0.5-1 kruka hackad basilika

2 tsk salt

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 150 grader. Bryn kycklingfiléerna i olja tills de far farg, salta,
peppra och lagg i en ugnsform. Anvand en termometer i kycklingen och lat
den steka till 70-72 grader.

Blanda under tiden ihop marinaden och stek baconet i smébitar.

Nar kycklingen ar klar lat den svalna och lagg den sedan i en plastpase med
marinaden. Knyt ihop pasen och lagg den kallt i minst 1 timme, gérna dver
natten.

Fore servering, skiva upp kycklingen och lagg pé ett stort fat, ringla 6ver
marinaden, baconet i bitar, hackade soltorkade tomater, grovriven parmesan

och basilikablad.



