Kycklingfilé med ungsbakade rodbetor och fetaost.

4 personer
16 st. farska sma rodbetor
% msk havssalt
4 st. kycklingfiléer
2 msk. smor
1 msk balsamvinager
2 tsk oregano
1,2 kg Klyftpotatis
1 ask ruccolasallad

150 gr fetaost
salt och peppar fran kvarn

Gor s har.

1. Satt ugnen pa 175 grader. Skolj rodbetorna, akéitasten och koka i vatten
och rikligt med salt tills rodbetorna ar mjuka. Tiggp och skolj under kallt
vatten, dra av skalet med fingrarna.

2. Gnid in kycklingen med lite salt. Lagg filéenmad skinnet nedat i en
upphettad stekpanna och bryn i 3 minuter. Eftensteg ca 15 minuter, 125°C.

tills kycklingen ar genomstekt.

3. Blanda under tiden smor, balsamvinager och akegan kastrull och varm
tills det bubblar.

4. Fordela den fardigstekta kyckling, kokta skalg@t#betor och ruccolasallad
pa tallrikar och stro over fetaost. Skeda dver sadidningen.

5. Servera klyftpotatis eller nykokt farskpotatibs t



