Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za pesto

1 Svezanj svjezeg bosiljka
50g Parmezana, ribanog

2 Ceénja gednjaka

L jusne Zlice Maslinova ulja
1 prstohvat @ Papar crni mljeveni

1 prstohvat @ Morska sol gruba

Za umak od rajéica

280g¢g Rajcica

2 Ceénja Ge$njaka

2 jusna Maslinova ulja

Zlica

4 Lista bosilika, svjeza

1juina zlica ¢
¢ Morska sol gruba

¢ Papar crni mljeveni

Fileti pile¢ih prsa

L Fileta pile¢ih prsa

4 Mozzarelle, narezane
O4 jusne Maslinova ulja

Zlice

1 ¢ajna ¢ Morska sol gruba
zlicica

1 ¢ajna ¢ Papar crni mljeveni
Zligica

(KOTANYI

1881

Pile¢e bruschette s umakom od
rajcica
@ 40—60Min @@ D

Priprema

1 Za pripremu pesta: u multipraktiku fino izmijeSajte sastojke tako da dobijete
teksturu paste. Izlijte pesto u zdjelu i ohladite u hladnjaku.

2 Raijcice narezite na kockice. Ogulite i grubo nasjeckajte ¢esnjak. U zdjeli
pomijesajte rajcice s toskanskim zac¢inskim biljem, morskom solju, mljevenim
paprom, maslinovim uljem, bosiljkom i ¢esnjakom te odlozite na stranu.

3 Zagrijte peénicu na 200 °C (356 °F).
L4 Utrljajte sol, papar i maslinovo ulje u pilece filete. Stavite ih na lim za pecenje

i pecite u peénici bez ventilatora na 200 °C (356°F) 25 minuta. Neposredno
prije zavrSetka pecenja poslozite kriSke mozzarelle na filete.

5 Posluzite pileée filete na tanjurima, premazite ih pestom i ukrasite
mjeSavinom rajcica.



NYI)

/
A

(KOT,

212



