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D  SFAGI
C E N T R E T

INGREDIENSER
12 portioner 

400 g kyllingebryst uden skind
300 g stegt Signature kyllin-
gefond
100 g piskefløde
12 g EasyCare Instant
10 g kyllingefond koncentrat
5 g salt
Peber og evt. krydderurter

METODE

Træk skindet af kyllingebrysterne og gem det til senere

Skær kyllingebrysterne i mindre stykker, og sæt dem på køl så 
de er helt kolde

Kom kyllingestykkerne i en kraftig blender sammen med Easy-
Care Instant, den kolde signature kyllingefond, kold piskefløde 
samt fond koncentrat. Blend farsen til den er helt glat og luftig. 
Den får konsistens som en god stabil fiskefars

Sæt farsen på køl i et par timer

Kom bagepapir på en bageplade eller find en silikoneform med 
form som kylling og spray med fedtstof.

Fordel farsen som klatter på bagepladen eller fordel den i hul-
lerne på silikonemåtten. Klip kyllingeskindet i stykker der passer 
til kyllingestykkerne og fordel dem på kyllingen

Drys med salt og peber og evt. lidt krydderurter

Sæt kyllingerne i ovnen ved 175C i ca 20 -30 minutter til de er 
gennemstegte

Velbekomme!

NÆRINGSINDHOLD
Pr. enhed à 75 g

Energi 
Protein
Fedt
Kulhydrat
Aminosyrescore

470 kj
12,5 g
6,7 g
0,6 g
95 %


