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Grilovana kuracia roldda s
grilovangmi zemiakmi
@ 45—-60Min Q@ P @

Priprava

1 Umyte zemiaky a uvarte ich v Supke.

Ingrediencie 4 Porcie o

Oplachnite kuracie prsia studenou vodou a osuste papierovou utierkou.
¢ = Kotanyi Produkte

Pomocou vel'mi ostrého noza rozreste filé pozdizne na polovicu, aby ste
vytvorili dve ploché porcie.

800 g Zemiaky, pevné
Olivovy olej 3 Kuracie filety potrite z oboch stran korenim Kotanyi Grilovacie korenie,
potom kazdu prikryte platkom prosciutta a niekol’kgmi listkami Cerstvej
Na kuraciu roladu bazalky. Navrch nastrihajte parmezan. Zrolujte kuracie filety a pomocou
Sparadiel alebo kuchynskej nite ich zafixujte.
L4 ks. Filet z kuracich pfs
(priblizne 200 g) 4 Priprava paradajkovej salsy: Salotku nakréjajte nadrobno, cherry paradajky
8 Platky prosciutta nakréjajte na malé kocky a zmie$ajte s olivovgm olejom, citrénovou §tavou a
20g Bazalka, Serstv bazalkou Kotanyi. Ochutte sol'ou a korenim.
20g Parmezan 5 Kuracie roladu potrite sine¢nicovgm olejom a grilujte zo vSetkgch stran
4 PL Shegnicovg olej priblizne 8 — 10 mindt. Potom nechajte kratko odpoc¢intt na nepriamom
teple.
Olivovy olej
. 6 Uvarené zemiaky potrite olivovgm olejom a opét kratko pogrilujte, kgm
4 CL ¢ Grilovacie korenie

nebudu pekne opecené. Ochutte sol'ou a korenim.

@ Morské sol jedla
jédovana 7  Kuraciu rolddu podavajte s grilovangmi zemiakmi a paradajkovou salsou.

¢ Cierne korenie mleté

Na paradajkovi salsu

1ks. Salotka

200 g Cherry paradajky

2 PL Olivovy olej

1 ks. Citrén

1CL ¢ Bazalka sugena drvena




