Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

300¢g Fileta z kuracich pfs

4 kus Sladké zemiaky

100 g Rukola

209 Petrzlen, Cerstvy

100 g Cherry paradajky, zlté

alebo &ervené

Na dresing

3 PL Olivovy olej

1PL Balzamikovy ocot

1CL Med

1 &tipka ¢ Morska sof jedla
jédovana

1 Stipka ¢ Cierne korenie celé

Na BBQ marinaddu

(KOTANYI

1881

Pecené sladké zemiaky s BBQ
cesnakovgm kuracim masom

@ 55—-65Min @ Q@@

Priprava

1 Predhrejte rdru na 190 °C (392 °F) pomocou konvené&ného nastavenia rury.
Sladké zemiaky popichajte vidlickou, potrite malgm mnozstvom oleja a
poukladajte na plech s papierom na pecenie. Pecte v rire asi 50 minGt
(podra velkosti zemiakov), kgm nebudd vnutri mékké.

2 ZmieSajte vSetky prisady na BBQ marinadu.

3 Oplachnite kuracie filety, osuste ich papierovou utierkou a v pripade
potreby odkrojte neZiadlce Easti. Potrite BBO marinddou a opekajte z
oboch stran na panvici, kgm neziskaju peknt farbu. Polozte do pekaca a
vlozte do rdry so sladkgmi zemiakmi priblizne na 15 minut.

L4 Rukolu umyte a odstred’te, kgm nebude sucha. Umyte cherry paradajky a
prekrojte ich na polovice. ZmieSajte vSetky prisady na Salatovy dresing.
Umyte a nahrubo nasekajte petrzlenovi viiat.

5 Vyberte kuracie prsia z rdry a pomocou dvoch vidli¢iek natrhajte méso.
Zmiesajte s v{pekom.

6 Narezte uvarené sladké zemiaky a otvorte ich. Naplrite s BBQ kuracim
masom. Zmiesajte rukolovy Salat a cherry paradajky s dresingom a na tanier
polozte hniezdo z rukoly. Na toto hniezdo polozte plnené sladké zemiaky.
Ozdobte petrzlenovou viiatou a ihned’ podévaijte.

4 PL Olivovy olej

1CL ¢ Paprika Giden4

1CL ¢ Morska sol jedla
jédovana

1 Stipka ¢ Cierne korenie celé

1CL @ Oregano drvené

1CL ¢ Majoran drveny

1CL @ Rozmarin sugeny mlety

1CL ¢ Cesnak granulovang
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