Kylling med aeble - og peberrodshvidksi

2 personer

Ingredienser:

2 kyllingebryster

e salt og peber

e 1 &ble

e 2 tsk. hakket frisk timian
e 4 skiver seranoskinke

« 300 gr. hvidkal

e 4 dl. hgnsebouillon

e 1dl. flade 9%

e 2 spsk. hvedemel

e 2 spsk. revet peberrod

o flute eller baguette

Skeer kyllingebrysterne naesten igennem pd langs og bank dem lidt flade. Skrael aeblet og
skaer det i sm§ tern. Hak timian. Fordel a&eble og timian p& kyllingebrysterne og krydr med
salt og peber. Rul kyllingen sammen om &blerne, bind 2 skiver seranoskinke om hvert

kyllingebryst og sngr med bomuldssnor.
Smgr et ovnfast fad og laeg kyllingerne deri. Steg i forvarmet ovn ved 200° i 40 minutter.

Skeer imens hvidk8len i fine strimler, blanchér den i letsaltet vand i ca. 3 minutter, og lad
den dryppe af i en sigte. Pisk melet ud i lidt af bouillonen, tilsaet resten af bouillonen og
kog det op under omraring. Ror floden og hvidkdlen i og lad sovsen koge op. Tilsaet

peberrod og smag til med salt og peber.

Server godt brad til.

God appetit!
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