Kycklingfilé med tomat & oliv

Portioner: 10 personer (buffé)
Inredienser

7 kycklingfiléer (ca 900 g)

1 msk smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 dI marinerade soltorkade tomater

1 dl svarta oliver med kdrnor

1 dl grovhackade orter, t ex basilika, timjan

Dressing

6 msk olivolja

2 msk balsamviniger
1 pressad vitloksklyfta
1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

Receptets beskrivning ar gjort sé att man kan forbereda rétten i forvag. Ska du servera ritten direkt
kan flera av momenten naturligtvis goras samma dag.

DAGEN FORE FESTEN: Sitt ugnen pa 175°C.

Bryn kycklingen runt om i smor i en stekpanna.

Salta och peppra. Lagg 6ver i en langpanna.

Stek i mitten av ugnen i ca 15 minuter. Lét

svalna. Tack med plastfolie, stéll kallt. Strimla
tomaterna och l4gg tilllbaka i marinaden. Blanda
dressingen.

2-3 TIMMAR FORE SERVERING: Skir kycklingen
i skivor och lagg pé fat. Stro 6ver tomater, oliver

och orter. Héll Gver dressingen.

Tips!

Vegetariskt alternativ

Kycklingen kan ersittas med 2 paket

quornfilé a 400 g; folj 1 6vrigt receptets ingredienser.
GOR SA HAR:

Tina quornfiléerna. Krydda och stek

filéerna pa samma satt som kyckling-en,

eller f6lj anvisningen pa forpack-ningen.

Folj sedan receptet.
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