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Italiensk kylling (indsendt opskrift).................

Den feerdige ret.............
Aftenens tallerken..............

| dag lavede jeg en ret, som jeg har faet tilsendt —
TUSINDE TAK FOR DET, HANNE!!!! Hold da op hvor
smagte det fantastisk, | kan godt komme igang med at lave
det — og det kan faktisk kun ga for LANGSOMT *S*. En
super skan kombination af smag fra radvin, porre og
hvidlegssmear — og sa er det helt vildt nemt og hurtigt at

| far opskriften som jeg lavede den, jeg har ikke lavet
meget om, men der skulle have veeret frisk basilikum i og
det havde jeg ikke.

Jeg lavede ogsa til 2 personer i stedet for 4, men tog
alligevel naesten den maengde rgdvin som skal bruges til 4
personer, fordi vi kan godt lide at der er lidt at fa over
pastaen *S*.

Jeg satte den hele parmesanost pa bordet, sa vi selv
kunne rive ost over — og sa brugte jeg selvfalgelig en god
kvalitets pasta (i mit tilfeelde Barilla pasta). Hanne foreslar
at lave hjemmelavet pasta, men det orkede jeg ikke lige
idag, det ma blive en anden gang — for der bliver helt
SIKKERT en anden gang!!

Italiensk kylling a la Hanne, 2 pers.:

2 kyllingebrystfileter, afpudsede
ca. 25 g smear

1% fed hvidlag, presset

et par spsk. persille, hakket
1 spsk. citronsaft

salt, friskkveernet peber

1% dl rg@dvin

1 porre i ringe

1 stor tomat

evt. et nip rarsukker

revet ost

Bland smar, hvidlag og citronsaft. Brun hurtigt kyllingebrystfileterne i en blanding af lidt smar og olivenolie, pa
begge sider. Krydr med salt og friskkveernet peber. Laeg i et ovnfast fad og kog panden af med rgdvin, haeld det
over kyllingebrystfileterne. Blancher porreringene i kogende, letsaltet vand i et par minutter. Haeld i en sigte og sky
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med koldt vand, lad dem dryppe af. Smgr hvidlagssmarret pa kyllingebrystfileterne, kom porreringe ovenpa og
tilsidst skiver af tomat — drysset med et nip rgrsukker, salt og friskkvaernet peber. Deek tomatskiverne med revet
ost og saet i ovnen ved 220 grader i 17-20 minutter, til kyllingen er gennemstegt og osten gylden og smeltet.
Server med friskkogt god pasta, kogt al dente, gerne en form for gransager (vi fik dampede sukkeraerter) og frisk,
revet parmesanost.

Note:

Retten kan forberedes indtil punktet hvor de skal saettes i ovnen, sa det er let geestemad. Der kan ogsa serveres
noget leekkert brad til, for at INTET af den laekre sky gar til spilde.........

| dag har jeg vitterligt ikke lavet noget, andet end at tage en eftermiddagslur pa 3 timer, teeller det???? Jeg var
bare SA treet at selvom jeg burde have vaeret pa crosstraineren, s& trodsede min krop mig og ville hellere i seng!!!
Nogle gange har den altsa sin egen vilje *S*.

I morgen er der dog ingen vej udenom, der skal jeg overtale kroppen til at komme pa crosstraineren.........

Hold op hvor sov jeg godt i eftermiddags!! Da prinsessen kom ind til mig — og vaekkede mig — var jeg helt
disorienteret! Jeg vidste knap nok hvor jeg var og slet ikke hvad tid pa degnet det var. Faktisk troede jeg at det var
nat og kunne slet ikke forsta hvor keeresten var henne?? Det er altsa lidt underligt at vagne op sa disorientere *S*

Vi er begyndt at tale lidt om skiferie, det er ved at vaere et par ar siden vi sidst var afsted. Vi har veeret i Canazei,
Italien og vi har veeret vilde med byen. Vi har dog talt om, at hvis vi skal afsted i ar, sa vil vi prave noget bare en
anelse teettere pa! Vi har kigget pa Zillertal, @strig. Er der nogen af Jer derude der har erfaringer med stedet??
Altsa jeg vil jo gerne til Canazei (ikke mindst pga. maden), men keeresten vil gerne finde et sted der er bare en
anelse teettere pa.............

I morgen star menuen pa spaghetti og kadboller....................
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