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Pentru pieptul de pui

3 Bucati Piepturi de pui, cu piele
8 Lingura Cuburi de paine

3 Bucati Ous, organice

250 ml Lapte

2 Bucati Smochine, uscate

120 g Unt

1 Lingura ¢ Pitrunjel maruntit
1Linguritds @ Anason seminte
1varf de ¢ Sare de mare iodat3
cutit

Pentru salata de varza rosie

1 Cap Varza rosie

2 Lingura Zahar, granulat

3 Lingura Balsamic, alb

0.5 ¢ Chili Birdseye
Lingurita

1Linguritd @ Curry

1 varf de ¢ Sare de mare iodat3
cutit

Ulei vegetal

(KOTANYI

1881

Piept de pui cu umplutura de
smochine si salata de varza rosie
calda

@ 60-75Min. @ Q@@
Pregatire
1 Amesteca cuburile de péine cu laptele si oudle, adauga patrunjelul si

10

anasonul si asezoneaz3 cu sare.

Taie marunt smochinele si incorporeaza-le. Trebuie sa aiba o compozitie usor
cremoasa. Adauga putin mai mult lapte, daca este necesar.

Toarna amestecul intr-o punga de ornat.

Foloseste un cutit pentru a perfora un buzunar alungit Tn mijlocul pieptului
de pui si umple-l cu atentie cu amestecul din punga de ornat.

Prajeste pieptul de puiintr-o tigaie pe partea cu piele pédna cand devine
auriu.

Coace in cuptorul preincalzit timp de 20 minute la 170 ° C cu partea cu piele
n sus.

Prajeste varza trecuta prin razuitoare intr-o tigaie cu ulei, apoi incorporeaza
zaharul granulat, chili, curry si otet.

Gateste la abur pdna cand varza este tare cdnd este muscata. La final,
asezoneaza cu sare.

Incalzeste untul intr-o tigaie pana cand devine maro si are un miros de nuci.
Amesteca regulat astfel incat s& nu se arda untul.

Inainte de a servi, feliaz3 pieptul de pui, aranjeaz3 feliile pe salata de varza
rosie si toarna deasupra putin sos de unt maro.



