(KOTANYI

1881

Pecen sladki krompir s ¢esnovim
piSCancem
@ 55—-65Min @ @

Priprava

1 Pedico prisegrevanju z zgornje in spodnje strani segrejte na 190 °C. Sladki

Sestavine 4 Porcije krompir prebodite z vilicami, ga premaZzite z malo olja in razporedite po

¢ = Kotanyi Produkte nizkem pekacu, oblozenem s papirjem za peko. V pecici ga pecite priblizno
50 minut (odvisno od velikosti krompirja), dokler znotraj ni mehek.

300 g Filejev piséangjih prsi

) . - 2 Dobro zmesajte vse sestavine za marinado za zar.

L4 celi Sladki krompirji

100 g Rukole 3 Piscangje fileje splaknite, dobro osusite s papirnato brisaco in po potrebi
ocistite. Natrite jih z marinado za Zar, nato pa na obeh straneh poprazite v

20g Svezega petersilja . . . .. . Lo
ponvi, da se lepo obarvajo. Fileje poloZite v ognjevarno posodo in jih za

100 g Rumenih ali rdecih

priblizno 15 minut dajte v pecico k sladkemu krompirju.
&esnjevih paradiznikov

4 Rukolo operite in osusite s tresenjem. Cednjeve paradiznike splaknite in

Za preliv razpolovite. Dobro zmesajte vse sestavine za solatni preliv. Petersilj operite
in grobo sesekljajte.
3 Zlice Olj¢nega olja
‘o . . 5 Piscancje prsi vzemite iz pecice in z dvema vilicama razkosajte meso.
1 Zlica Balzamiénega kisa
Premesajte s sokom iz ognjevarne posode.
1 Zlicka Medu
. 6 Gotov sladki krompir zareZite na zgornji strani in ga razprite. Nadevajte ga s
1 §&epec ¢ Morska sol jodirana .. oo ) C C e e
pecenim pis¢ancem. Rukolino solato marinirajte skupaj s ¢esnjevimi
1 $&epec ¢ Poper &rni celi

paradizniki, nato pa na vsakem krozniku pripravite posteljico iz rukole. Na

slednjo poloZite nadevan sladki krompir. Okrasite s petersiljem in

Za marinado za zar .
nemudoma postrezite.

L Zlice Oljénega olja

1 Zlicka ¢ Paprika dimljena mleta
1 zligka ¢ Morska sol jodirana

1 $Cepec ¢ Poper &rni celi

1 Zlicka ¢

17licka 4

1 Zlicka 4

1 Zlicka ¢ Cesen zrnasti




