Torret

Start med en old-school klassiker fra dengang
mormor var barn. En frisk ananasring toppet med
bled og cremet hgnsesalat med asparges, frisk
- grent ved siden og naturligvis knasende sprad

bacon allergverst. Portionsanretiet.

Ingredienser

250 g hensebryst, tilberedt og skaret i
tern - alternativt kyllingebryst

250 g champignoner, renset og skaret i
kvarte

1 tsk olivenolie
1 tsk smar

2 hvide asparges, dampede og skaret i
tern - eller 100g aspargessnitter

1 di cremefraiche 38%

4 spsk mayonnaise

1 knivspids karry, medium
1 tsk dijon sennep

9 skiver bacon, spredstegt

1 handfuld purlgg, finthakket
flagesalt

sort peber, friskkvaernet

@ 15 minutter

Fremgangsmade

Varm en pande godt op med olie og
kom smer pa. Tilseet champignon og
steg dem under omraring ved hgj
varme - pa den made lukkes saften
inden i champignonen og de bliver
super laekre!

Vend champignon, halvdelen af purlag,
henseked* og asparges i en skal
sammen med bacon. Leeg lidt bacon til
side til pynt.

| en anden skal reres dressingen af
_mayonnaise, creme fraiche, salt, peber,

en smule karry og lidt sennep. Smag

dressingen til og vend den med fyldet.

Anret méd purleg og bacon.

Henseked
Jeg plejer enten at koge 2 hensebryst fra
fx hanegal i en gryde med vand og
herbamare bouillion samt lidt
peberkorn i 15-20 minutter. Eller jeg
laver en hel kyllinge og bruger kad til alt
fra hensesalat til hensekedssuppe, fond
og andet godt. En god rest kylling kan
sagtens bruges ogsa.



