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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

Do przygotow�ni� pesto

1 szt. Pęczek świeżej b�zylii

50 g P�rmez�n, t�rty

2 szt. Z�bek czosnku

4 łyżki Oliw� z oliwek

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Przybr�nie z pomidorów

280 g Pomidor

2 szt. Z�bek czosnku

2 łyżki Oliw� z oliwek

4 szt. Liście b�zylii, świeże

1 łyżk�  Zioł� Tosk�ńskie

miesz�nk� przypr�w

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny mielony

Filety z piersi kurcz�k�

4 szt. Filet z piersi kurcz�k�

4 szt. Ser mozz�rell� pokrojony

w pl�stry

1 łyżk� Oliw� z oliwek

1 łyżeczk�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżeczk�  Pieprz Cz�rny mielony

Kurcz�kow� bruschett� z sosem

pomidorowym

40—60 Min

Przygotow�nie

1 Przygotow�nie pesto: z� pomoc� robot� kuchennego dokł�dnie zmiksuj

wszystkie skł�dniki, �ż do uzysk�ni� jednolitej konsystencji p�sty. Przełóż

pesto do miski i włóż do lodówki.

2 Pokrój pomidory w drobn� kostkę. Obierz czosnek i pokrój go n� pl�sterki.

W misce wymiesz�j pomidory z miesz�nk� przypr�w Zioł� Tosk�ńskie

Kot�nyi, sol� morsk�, mielonym pieprzem, oliw� z oliwek, b�zyli� i

czosnkiem i odst�w n� bok.

3 Rozgrzej piek�rnik do temper�tury 200°C.

4 N�trzyj filety z piersi kurcz�k� sol� i zmielonym pieprzem, � n�stępnie

posm�ruj oliw� z oliwek. Umieść w n�czyniu ż�roodpornym i piecz w

st�nd�rdowym ust�wieniu piek�rnik� przez 25 minut w temper�turze

200°C. Krótko przed końcem pieczeni� ułóż pl�stry mozz�relli n� filet�ch.

5 Filety z kurcz�k� posm�ruj pesto i udekoruj pomidor�mi. Ciesz się sm�kiem !
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