Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

300¢g

4 bucata
100 g
20g

100 g

File de piept de pui
Cartofi dulci
Rucola

P&trunjel, proaspat

Rosii cherry, galbene sau
rosii

Pentru dressing

3 lingura
1 lingura
1 lingurita

1 un varf de
cutit

1 un varf de
cutit

Ulei de masline
Otet balsamic
Miere

¢ Sare de mare iodats

¢ Piper negru boabe

Pentru marinata BBQ

4 lingura
1 lingurita
1 lingurita

1un varf de
cutit

1 lingurita
1 lingurita
1 lingurita

1 lingurita

Ulei de masline
¢ Boia de ardei afumats
¢ Sare de mare iodat3

@ Piper negru boabe

¢ Bio oregano maruntit
¢ Bio maghiran maruntit
¢ Rozmarin micinat

¢ Usturoi granulat

(KOTANYI

1881

Cartofi dulci copti cu pui BBO
cu usturoi

@ 55—-65Min. @ @

Pregatire

1 Preincélzeste cuptorul la 190 °C (392°F), folosind setarea de cuptor
conventional. Inteap3 cartofii dulci cu o furculits, unge-i cu putin ulei si
asaza-i intr-o tava captusita cu héartie de copt. Lasa-i la cuptor aproximativ
50 de minute (in functie de cat de mari sunt cartofii) padna devin moi la
interior.

2 Combind toate ingredientele pentru marinata BBQ.

3 Clateste fileul de pui, usuca prin tamponare cu un prosop de hértie si taie-|
daci este necesar. Unge-l cu marinata BBQ si prajeste-| pe ambele parti
intr-o tigaie pana capata o culoare placutd. Asaza-l intr-un vas si pune-lin
cuptor alaturi de cartofi dulci aproximativ 15 minute.

L4 Spala rucola si agit-o péna se usuca. Clateste rosiile cherry si taie-le in doua.
Combina toate ingredientele pentru dressingul de salata. Spald patrunjelul
si taie-l mare.

5 Scoate pieptul de pui din cuptor si foloseste doua furculite pentru a desface
carnea. Amesteca sucurile din vasul de copt.

6 Taie cartofii dulci gatiti in partea de sus si desfa-i. Umple-i cu pui la gratar.
Asezoneazd salata de rucola si rosiile cherry cu dressing si asaza cuibul de
rucola pe o farfurie. Asaza cartofii dulci umpluti in acest cuib. Decoreaza cu
patrunjel si serveste imediat.
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