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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

800 g Trdeg� oz. vosk�steg�

krompirj�

Oljčno olje

Z� pišč�nčje rol�dice

4 celi Fileji pišč�nčjih prsi (po

pribl. 200 g)

8 Rezin pršut�

20 g Sveže b�zilike

20 g P�rmez�n�

4 žlice Sončničneg� olj�

Oljčno olje

4 žličke  Ž�r perutnin�,

z�čimbn� meš�nic�

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni mleti

Z� p�r�dižnikovo om�ko

1 cel� Š�lotk�

200 g Češnjevih p�r�dižnikov

2 žlici Oljčneg� olj�

1 cel� Limon�

1 žličk�  B�zilik� zdrobljen�

N� ž�ru pečene pišč�nčje
rol�dice s pečenim krompirjem

45—60 Min

Pripr�v�

1 Krompir operite in g� neolupljeneg� skuh�jte.

2 Fileje pišč�nčjih prsi spl�knite s hl�dno vodo in jih dobro osušite s p�pirn�to

bris�čo. Z zelo ostrim nožem jih r�zpolovite po dolžini, d� dobite dv� t�nk�

del�.

3 Pišč�nčje fileje z obeh str�ni n�trite z z�čimbno meš�nico z� perutnino n�

ž�ru Kot�nyi, n�to p� vs�keg� pokrijte z rezino pršut� in nek�j listi sveže

b�zilike. Po vrhu n�rib�jte p�rmez�n. Pišč�nčje fileje zvijte skup�j ter jih

pritrdite z zobotrebci �li kuhinjsko vrvico.

4 Pripr�v� p�r�dižnikove om�ke: Š�lotko n�režite n� m�jhne koščke, češnjeve

p�r�dižnike drobno seseklj�jte ter vse skup�j zmeš�jte z oljčnim oljem,

limoninim sokom in b�ziliko Kot�nyi. Z�činite s soljo in poprom.

5 Pišč�nčje rol�dice n�trite s sončničnim oljem in jih n� ž�ru pecite pribl. 8–10

minut z vseh str�ni. N�to pustite, d� n� kr�tko počiv�jo pri posredni vročini.

6 Kuh�n krompir prem�žite z oljčnim oljem ter g� n� hitro popecite n� ž�ru,

dokler ne dobi temnih sledi od pečenj�. Z�činite s soljo in poprom.

7 Pišč�nčje rol�dice postrezite s pečenim krompirjem in p�r�dižnikovo om�ko.


