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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

800 г Восковой к�ртофель

Оливковое м�сло

Куриные рулетики

4 шт. Филе куриной грудки

(ок. 200 г)

8 Ломтики прошутто

20 г Б�зилик свежий

20 г П�рмез�н

4 ст. л. Подсолнечное м�сло

Оливковое м�сло

4 ч. л.  Припр�в� для Птицы

н� углях

 Соль морск�я

 Перец черный

молотый

Том�тн�я с�льс�

1 шт. Лук-ш�лот

200 г Помидоры черри

2 ст. л. Оливковое м�сло

1 шт. Лимон

1 ч. л.  Б�зилик

измельченный

Куриные рулетики с

к�ртофелем н� гриле

45—60 Мин.

Способ приготовления

1 Вымойте к�ртофель и св�рите его в мундире.

2 Промойте филе куриной грудки под холодной водой и промокните

бум�жным полотенцем. С помощью очень острого нож� р�зрежьте филе

попол�м по длине н� две плоские ч�сти.

3 Посыпьте куриное филе с обеих сторон припр�вой Птиц� н� углях от

Kot�nyi, з�тем положите н� к�ждое филе кусочек прошутто и п�ру

свежих листьев б�зилик�. Сверху посыпьте н�тертым п�рмез�ном.

Сверните куриное филе в рулетики и скрепите их с помощью зубочисток

или кулин�рной нити.

4 Том�тн�я с�льс�: Тонко н�режьте лук-ш�лот, мелко н�режьте кубик�ми

помидоры черри и смеш�йте с оливковым м�слом, лимонным соком и

б�зиликом от Kot�nyi. Доб�вьте соль и перец.

5 См�жьте куриные рулетики подсолнечным м�слом и обж�рьте н� гриле

со всех сторон в течение 8–10 минут. З�тем еще немного готовьте в

режиме непрямого ж�р�.

6 См�жьте приготовленный к�ртофель оливковым м�слом и снов� быстро

обж�рьте н� гриле до золотистой корочки. Доб�вьте соль и перец.

7 Под�в�йте куриные рулетики с ж�реным н� гриле к�ртофелем и

том�тной с�льсой.


