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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

300 g Filejev pišč�nčjih prsi

4 celi Sl�dki krompirji

100 g Rukole

20 g Svežeg� peteršilj�

100 g Rumenih �li rdečih

češnjevih p�r�dižnikov

Z� preliv

3 žlice Oljčneg� olj�

1 žlic� B�lz�mičneg� kis�

1 žličk� Medu

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Z� m�rin�do z� ž�r

4 žlice Oljčneg� olj�

1 žličk�  P�prik� dimljen� mlet�

1 žličk�  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

1 žličk�

1 žličk�

1 žličk�

1 žličk�  Česen zrn�sti

Pečen sl�dki krompir s česnovim
pišč�ncem

55—65 Min

Pripr�v�

1 Pečico pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni segrejte n� 190 °C. Sl�dki

krompir prebodite z vilic�mi, g� prem�žite z m�lo olj� in r�zporedite po

nizkem pek�ču, obloženem s p�pirjem z� peko. V pečici g� pecite približno

50 minut (odvisno od velikosti krompirj�), dokler znotr�j ni mehek.

2 Dobro zmeš�jte vse sest�vine z� m�rin�do z� ž�r.

3 Pišč�nčje fileje spl�knite, dobro osušite s p�pirn�to bris�čo in po potrebi

očistite. N�trite jih z m�rin�do z� ž�r, n�to p� n� obeh str�neh popr�žite v

ponvi, d� se lepo ob�rv�jo. Fileje položite v ognjev�rno posodo in jih z�

približno 15 minut d�jte v pečico k sl�dkemu krompirju.

4 Rukolo operite in osušite s tresenjem. Češnjeve p�r�dižnike spl�knite in

r�zpolovite. Dobro zmeš�jte vse sest�vine z� sol�tni preliv. Peteršilj operite

in grobo seseklj�jte.

5 Pišč�nčje prsi vzemite iz pečice in z dvem� vilic�m� r�zkos�jte meso.

Premeš�jte s sokom iz ognjev�rne posode.

6 Gotov sl�dki krompir z�režite n� zgornji str�ni in g� r�zprite. N�dev�jte g� s

pečenim pišč�ncem. Rukolino sol�to m�rinir�jte skup�j s češnjevimi

p�r�dižniki, n�to p� n� vs�kem krožniku pripr�vite posteljico iz rukole. N�

slednjo položite n�dev�n sl�dki krompir. Okr�site s peteršiljem in

nemudom� postrezite.


