Kramig italiensk kycklinggratang

Tillagningstid: 30 m
Portioner: 4
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Du behover

8 kycklinglarfiléer med skinn
flingsalt och nymald
svartpeppar

10 soltorkade tomater i olja
1 klyfta vitlok

0,5 réd chili utan kdarnor

1 tsk torkad timjan

1 tsk torkad oregano

3 dl utspédd kycklingbuljong
1,5 dl vispgradde

1 dl parmesan, fint riven

Till servering

8 kérsbiarstomater
farsk basilika

dragon >>
P

Italiensk kycklinggratang med soltorkade
tomater, parmesan och &rter som egentligen
inte har ndgot med Italien att gdra, utan ar
var version pa italiensk mat pa 90-talet.
/Tareq

Recept ur kokboken Tareq Taylors kyckling

Gor sa har

1. Virm ugnen till 180 grader, varmluft.

2. Fras kycklingen pa medelvarme tills den far lite farg runtom, i
cirka 5§ minuter. Salta och peppra. Lagg &ver i en ugnsform.

3. Strimla de soltorkade tomaterna. Skala och finhacka vitlsken.
Finhacka chilin. Fras tomaterna, vitléken och chilin i cirka 2
minuter, tills det borjar dofta hérligt.

4. Krydda med timjan och oregano och hill i buljongen. Tills4tt
grédden och parmesanosten. L4t det sjuda férsiktigt tills osten
smalter.

5. Skeda sasen over kycklingen i formen. Gradda i mitten av ugnen
i cirka 15 minuter.

6. Dela kérsbarstomaterna i halvor. Plocka basilikabladen.

7. Ta ut formen. Lagg ut kérsbarstomaterna i formen och toppa
med férsk basilika. Servera graténgen direkt med pasta.



