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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Для песто

1 Пучок свежего б�зилик�

50 г Тертый п�рмез�н

2 Зубчики чеснок�

4 ст. л. Оливковое м�сло

1 щепотк�  Перец черный

молотый

1 щепотк�  Соль морск�я

Для з�пр�вки из помидоров

280 г Помидоры

2 Зубчики чеснок�

2 ст. л. Оливковое м�сло

4 Свежие листья б�зилик�

1 ст. л.  Припр�в� Тоск�н�.

Ит�льянск�я кухня

 Соль морск�я

 Перец черный

молотый

Курин�я грудк�

4 Курин�я грудк�

4 Моц�релл�, н�рез�нн�я

ломтик�ми

04 ст. л. Оливковое м�сло

1 ч. л.  Соль морск�я

1 ч. л.  Перец черный

молотый

Брускетт� из курицы с

помидор�ми

40—60 Мин.

Способ приготовления

1 К�к приготовить соус песто: Измельчите в кухонном комб�йне все

ингредиенты до однородного состояния. Н�лейте соус песто в глубокую

т�релку и охл�дите его в холодильнике.

2 Мелко н�режьте помидоры. Очистите и порежьте чеснок. В глубокой

т�релке смеш�йте помидоры, припр�ву Тоск�н�. Ит�льянск�я кухня,

морскую соль, молотый перец, оливковое м�сло, б�зилик и чеснок и

отст�вьте эту смесь.

3 Предв�рительно н�грейте духовку до 200 °C.

4 Н�трите куриную грудку солью и молотым перцем и см�жьте оливковым

м�слом. Уложите ее в противень и выпек�йте в духовке в течение 25

минут при темпер�туре 200 °C. Нез�долго до конц� времени выпек�ния

р�зложите н� филе ломтики моц�реллы.

5 Под�в�йте куриное филе с помидор�ми н� т�релк�х, сбрызнув соусом

песто.
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