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Peceni batat s BBO piletinom i
cesSnjakom
@ 55—-65Min @ @

Priprema

1 Zagrijte peénicu na 190 °C (392 °F) bez ventilatora. Probusite batate vilicom,
Sastojci 4 Porcije premazite ih s malo ulja i zaginite s Spice up my potato Sweet Potato
¢ = Kotanyi Produkte mjeSavinom zacina te poslozite na lim za pecenje oblozen papirom za
pecenje. Pecite u peénici priblizno 50 minuta (ovisno o veli¢ini batata),

300 Fileta pileéih prsa . .
g P P odnosno dok se unutrasnjost ne omeksa.

4 kom. Batata

2 PomijeSajte sve sastojke za BBQ marinadu.
2 Zlice ¢ Sweet Potato

3 Isperite pilece filete, osusite tapkajuci suhim papirnatim ruénikom i po
100 g Rukole . v . . . . . .

potrebi obrezite. Umasirajte BBQ marinadu i pecite na tavi s obje strane dok
209 PerSina, svjeZeg ne dobijete lijepu boju. Stavite u vatrostalnu posudu i u peénicu zajedno s
100 g Cherry rajgica, zutih ili batatima priblizno 15 minuta.
crvenih

L4 Operite rukolu i osusite je u centrifugi. Isperite cherry rajcice i prepolovite

Za preljev ih. Pomijesajte sve sastojke preljeva za salatu. Operite i grubo nasjeckajte

persin.
3 jusne Zlice Maslinova ulja
5 Izvadite pile¢a prsa iz peénice i rastrgajte meso dvjema vilicama. Pomijesajte
1jusna Zlica Balzamicnog octa . . - ol as .
s tekuéinom u posudi u kojoj su se fileti pekli.

1 ¢ajna Meda o N . o . N o
Sliica 6 ZareZite vrh pecenih batata i otvorite ih. Napunite BBQ piletinom. Zadinite
salatu od rukole i cherry rajéica te napravite gnijezdo od rukole na tanjuru.
1 prstohvat @ Morska sol gruba . i X . . .. ;
Punjene batate stavite na tako dobiveno gnijezdo. Ukrasite per§inom i

1 prstohvat ¢ Papar crni zrno odmah posluzite

Za BBQ marinadu

4 jusne Zlice Maslinova ulja

1 &ajna ¢ Paprika s Aromom
Zli¢ica Dima

1 ¢ajna ¢ Morska sol gruba
zlicica

1 prstohvat @ Papar crnizrno

1 ¢ajna ¢ Organski origano
Zlicica usitnjeni

1 ¢ajna ¢

Zlicica

1 ¢ajna ¢ Ruzmarin mljeveni
Zli¢ica

1 ¢ajna ¢ Ceénjak u granulama
zlicica
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