Majskycklingfilé Provencale med potatis- och

jordartskocksgratang

2 portioner

40 minuter

Ingredienser

Majskycklingfilé, 2 stycken
Fankal, en liten bit

Smatomater, 6-8

Tomatpure, 1 tesked

Herbes Provencale (basilika, timjan, rosmarin, oregano, kyndel, lavendel,
fankalsfrén), 1,5-2 teskedar
Paprikapulver (mild), nagra nypor
Japansk soja, 1,5-2 teskedar

Vitt vin, 3 matskedar
Svartpeppar, nagra nypor

(Salt)

Olivolja (marinad), smor (stekning)
Vitlok, 5-6 klyftor (lika fordelade mellan kyckling och gratang)

Potatis ca 2,5 hekto

Jordartskocka ca 1,5 hekto (150 gram)
Prastost 30-40 gram (riven)

Vispgradde, 1,5 deciliter

Mjolk, 0,75 deciliter

Timjan, ett par kvistar eller en struken tesked
Lite smor (till formen)

Salt, ett par nypor



Smor (till ugnsform)

Till serveringen: Garna en god gronkalspesto.

Forberedelser och tillagning

Stall ugnen pa 220 grader, smorj en ugnsform.

Marinera kycklingen i en blandning av lite olivolja, 1-2 pressade vitloksklyftor, 1
tesked tomatpuré, 1,5-2 teskedar finférdelade provencalska orter, nagra nypor

paprikapulver och svartpeppar samt 0,5-1 tesked soja.

Skala potatis och skockor, skar tunt och blanda ned i formen tillsammans med tva
hackade vitloksklyftor, 0,5 tesked salt, 1,5 deciliter vispgradde, 0,75 deciliter mjélk
och lite timjan. Riv och str6 6ver osten. Gradda i mitten av ugnen 40 minuter eller tills

den ser klar ut

Varm en gryta med smor till ganska hog varme, stek filéerna pa en sida tills de fatt
tydlig farg. Dra ned varmen till lag och vand, stek 5-7 minuter tills &ven den sidan fatt
farg. Om kycklingen ser ra ut inuti, 1agg ett lock pa trekvart och dra upp varmen lite
nagra minuter. Lagg ned smatomaterna, lite skuren fankal, nagon pressad
vitloksklyfta, en tesked soja och 3 matskedar vitt vin, fras ytterligare ett par minuter

och ta av fran varmen.

Servera

Servera garna med gronkalspesto och ett milt rott vin.



