(KOTANYI

1881

Francuski kruh s piletinom i
povréem na zaru

@ 30—40Min @ D D

e Priprema

1 Isperite pile¢e filete hladnom vodom i osusite tapkajuci papirnatim ubrusom.
Sastojci 4 Porcije Marinirajte u mjeSavini suncokretova ulja i zaéina Kotanyi Grill Magic Dust i
¢ = Kotanyi Produkte ostavite da se prozme. lzvadite maslac iz hladnjaka.

2 Narezite patlidZzan na ploske, posolite i ostavite da se prozima oko 15 minuta.
4 kom. Pile¢ih fileta (pribl. 200 g) e . . . L.
Narezite tikvice na ploske, zacinite solju i paprom.
3 jusne Zlice Suncokretova ulja
3 Pecite pilece filete na grillu 3 — 4 minute s obje strane, zatim ostavite da se

3 &ajne ¢ Grill Magic Dust

< odmore.

Zlicice

05 kom.  Patlidsana L4 Za pripremu maslaca Magic Dust: Pomijesajte omeks§ani maslac i mjeSavinu

. zacina Kotanyi Grill Magic Dust.

1 kom. Tikvice

2 kom. Rajéica, na petelici 5 Premazite povrée maslinovim uljem i pecite na zaru. Prerezite francuski
kruh, premazite unutrasnjost maslacem kojemu ste dodali Magic Dust i

4 kom. Francuskog kruha

bacite nakratko na rostilj.

¢ Morska sol gruba v G e . v axe «
6 Narezite pileée filete na komade. Operite i narezite rajcice na ploske.
¢ Papar crni mijevent Nadjenite francuski kruh sa Zara patlidzanom, tikvicom, komadima pile¢ih

Maslinova ulja prsa te ploskama rajéice i posluzite.

Za pripremu zacinjenog maslaca Magic
Dust:

100 g Maslaca

1jusna Zlica @ Grill Magic Dust




