
1 / 2

Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

300 g File de piept de pui

4 buc�t� C�rtofi dulci

100 g Rucol�

20 g P�trunjel, pro�sp�t

100 g Roșii cherry, g�lbene s�u

roșii

Pentru dressing

3 lingur� Ulei de m�sline

1 lingur� Oțet b�ls�mic

1 linguriț� Miere

1 un v�rf de

cuțit
 S�re de m�re iod�t�

1 un v�rf de

cuțit
 Piper negru bo�be

Pentru m�rin�t� BBQ

4 lingur� Ulei de m�sline

1 linguriț�  Boi� de �rdei �fum�t�

1 linguriț�  S�re de m�re iod�t�

1 un v�rf de

cuțit
 Piper negru bo�be

1 linguriț�  Bio oreg�no m�runțit

1 linguriț�  Bio m�ghir�n m�runțit

1 linguriț�  Rozm�rin m�cin�t

1 linguriț�  Usturoi gr�nul�t

C�rtofi dulci copți cu pui BBQ
cu usturoi

55—65 Min.

Preg�tire

1 Preînc�lzește cuptorul l� 190 °C (392°F), folosind set�re� de cuptor

convențion�l. Înțe�p� c�rtofii dulci cu o furculiț�, unge-i cu puțin ulei și

�ș�z�-i într-o t�v� c�ptușit� cu h�rtie de copt. L�s�-i l� cuptor �proxim�tiv

50 de minute (în funcție de c�t de m�ri sunt c�rtofii) p�n� devin moi l�

interior.

2 Combin� to�te ingredientele pentru m�rin�t� BBQ.

3 Cl�tește fileul de pui, usuc� prin t�mpon�re cu un prosop de h�rtie și t�ie-l

d�c� este neces�r. Unge-l cu m�rin�t� BBQ și pr�jește-l pe �mbele p�rți

într-o tig�ie p�n� c�p�t� o culo�re pl�cut�. Aș�z�-l într-un v�s și pune-l în

cuptor �l�turi de c�rtofi dulci �proxim�tiv 15 minute.

4 Sp�l� rucol� și �git-o p�n� se usuc�. Cl�tește roșiile cherry și t�ie-le în dou�.

Combin� to�te ingredientele pentru dressingul de s�l�t�. Sp�l� p�trunjelul

și t�ie-l m�re.

5 Sco�te pieptul de pui din cuptor și folosește dou� furculițe pentru � desf�ce

c�rne�. Amestec� sucurile din v�sul de copt.

6 T�ie c�rtofii dulci g�tiți în p�rte� de sus și desf�-i. Umple-i cu pui l� gr�t�r.

Asezone�z� s�l�t� de rucol� și roșiile cherry cu dressing și �ș�z� cuibul de

rucol� pe o f�rfurie. Aș�z� c�rtofii dulci umpluți în �cest cuib. Decore�z� cu

p�trunjel și servește imedi�t.
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