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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru pieptul de pui

3 Buc�ți Piepturi de pui, cu piele

8 Lingur� Cuburi de p�ine

3 Buc�ți Ou�, org�nice

250 ml L�pte

2 Buc�ți Smochine, usc�te

120 g Unt

1 Lingur�  P�trunjel m�runțit

1 Linguriț�  An�son semințe

1 v�rf de

cuțit
 S�re de m�re iod�t�

Pentru s�l�t� de v�rz� roșie

1 C�p V�rz� roșie

2 Lingur� Z�h�r, gr�nul�t

3 Lingur� B�ls�mic, �lb

0.5

Linguriț�
 Chili Birdseye

1 Linguriț�  Curry

1 v�rf de

cuțit

 S�re de m�re iod�t�

Ulei veget�l

Piept de pui cu umplutur� de
smochine și s�l�t� de v�rz� roșie
c�ld�

60—75 Min.

Preg�tire

1 Amestec� cuburile de p�ine cu l�ptele și ou�le, �d�ug� p�trunjelul și

�n�sonul și �sezone�z� cu s�re.

2 T�ie m�runt smochinele și încorpore�z�-le. Trebuie s� �ib� o compoziție ușor

cremo�s�. Ad�ug� puțin m�i mult l�pte, d�c� este neces�r.

3 To�rn� �mestecul într-o pung� de orn�t.

4 Folosește un cuțit pentru � perfor� un buzun�r �lungit în mijlocul pieptului

de pui și umple-l cu �tenție cu �mestecul din pung� de orn�t.

5 Pr�jește pieptul de pui într-o tig�ie pe p�rte� cu piele p�n� c�nd devine

�uriu.

6 Co�ce în cuptorul preînc�lzit timp de 20 minute l� 170 ° C cu p�rte� cu piele

în sus.

7 Pr�jește v�rz� trecut� prin r�zuito�re într-o tig�ie cu ulei, �poi încorpore�z�

z�h�rul gr�nul�t, chili, curry și oțet.

8 G�tește l� �bur p�n� c�nd v�rz� este t�re c�nd este mușc�t�. L� fin�l,

�sezone�z� cu s�re.

9 Înc�lzește untul într-o tig�ie p�n� c�nd devine m�ro și �re un miros de nuci.

Amestec� regul�t �stfel înc�t s� nu se �rd� untul.

10 În�inte de � servi, feli�z� pieptul de pui, �r�nje�z� feliile pe s�l�t� de v�rz�

roșie și to�rn� de�supr� puțin sos de unt m�ro.


