Stekt kycklingbröst med cannelloni och parmesanskum (4 personer)

4 stekta kycklingbröst

Pastadeg till cannelloni
1 ägg
1,5 dl äggula
200 g vetemjöl
200 g durumvetemjöl
1 msk olja
1–2 msk mjölk

Blanda degen och tillsätt mjölk tills den är smidig. Platta till relativt små rullar av degen och kör dem genom pastamaskinens grövsta läge. Mjöla om degen klibbar. Vik och kör degen flera gånger genom maskinen, hela tiden med finare inställning. Vik plattorna och låt dem vila under plastfolie tills de ska kokas. Lägg pastaplattorna en och en i kokande vatten. Lyft upp dem efter cirka 20 sekunder med en hålslev och lägg över dem i isvatten (det gör att de kokningen avstannar). Lägg ut plattorna mellan plastfolie under tiden fyllningen görs klar. 

Fyllning cannelloni
6 st kycklinglårfiléer
ca 2 dl vispgrädde
1 schalottenlök, hackad
1 knippe gräslök, hackad

salt och peppar

Mixa köttet, lägg ner och mixa schalottenlöken. Salta och peppra och tillsätt hackad gräslök. Tillsätt grädden i en tunn stråle under tiden maskinen är i gång. Bred fyllning jämnt över hela pastaplattan (på värmetålig plastfolie) med en palettkniv eller stekspade. Rulla samman cannellonin som en rulltårta med hjälp av värmetålig plastfolie. Häll vatten i en ugnsplåt och lägg cannellonin med den värmetåliga plasten på ett galler ovanpå. Kör cannellonin färdig i 125 grader varm ugn till 60 graders innertemperatur. Mät med en digital termometer.

 
Parmesanskum
25 g smör
25 g vetemjöl
5 dl mjölk
Salt och peppar
2 dl riven parmesanost

Smält smöret med vetemjölet. Tillsätt mjölk under vispning och låt koka i 4 minuter. Tillsätt den rivna osten.
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