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Na Zaru pecene pisc¢ancje
roladice s pe¢enim krompirjem

@ 45—-60 Min @ P

Priprava

1 Krompir operite in ga neolupljenega skuhajte.

Sestavine &4 Porcije o

Fileje pis¢ancjih prsi splaknite s hladno vodo in jih dobro osusite s papirnato
¢ = Kotanyi Produkte

brisaco. Z zelo ostrim nozem jih razpolovite po dolzini, da dobite dva tanka

800 g Trdega oz. voskastega dela.
krompirja 3 Pisc¢ancje fileje z obeh strani natrite z zaimbno mes$anico za perutnino na
Oljéno olje Zaru Kotanyji, nato pa vsakega pokrijte z rezino prsuta in nekaj listi sveze
bazilike. Po vrhu naribajte parmezan. Pis¢ancje fileje zvijte skupaj ter jih
Za piscandje roladice pritrdite z zobotrebci ali kuhinjsko vrvico.
4 celi Fileji pis¢angjih prsi (po 4 Priprava paradiznikove omake: Salotko nareZite na majhne koséke, esnjeve
ibl. 2 o . s . < ey . .
pribl. 200 9) paradiznike drobno sesekljajte ter vse skupajzmesajte z oljénim oljem,
8 Rezin priuta limoninim sokom in baziliko Kotanyi. Zacinite s soljo in poprom.
209 Sveze bazilie 5 Pis&angje roladice natrite s son&ni&nim oljem in jih na Zaru pecite pribl. 8—10
20g Parmezana minut z vseh strani. Nato pustite, da na kratko pocivajo pri posredni vrocini.
' Zlice Sonéniénega olja 6 Kuhan krompir premazite z olj&nim oljem ter ga na hitro popecite na zaru,
Oljéno olje dokler ne dobi temnih sledi od pecenja. Zacdinite s soljo in poprom.
4 Zlicke ¢ Zar perutnina, 7 Pis&angje roladice postrezite s peéenim krompirjem in paradiznikovo omako.

zadimbna me$anica
¢ Morska sol jodirana

¢ Poper &rni mleti

Za paradiznikovo omako

1 cela Salotka

200 g Ceénjevih paradiznikov
2 Zzlici Oljénega olja

1 cela Limona

1 Zlicka ¢ Bazilika zdrobljena




