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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� pesto

1 Svež�nj svježeg bosiljk�

50 g P�rmez�n�, rib�nog

2 Češnj� češnj�k�

4 jušne žlice M�slinov� ulj�

1 prstohv�t  P�p�r crni mljeveni

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Z� um�k od r�jčic�

280 g R�jčic�

2 Češnj� češnj�k�

2 jušn�

žlic�

M�slinov� ulj�

4 List� bosiljk�, svjež�

1 jušn� žlic�

 Morsk� sol grub�

 P�p�r crni mljeveni

Fileti pilećih prs�

4 Filet� pilećih prs�

4 Mozz�relle, n�rez�ne

04 jušne

žlice

M�slinov� ulj�

1 č�jn�

žličic�
 Morsk� sol grub�

1 č�jn�

žličic�
 P�p�r crni mljeveni

Pileće bruschette s um�kom od
r�jčic�

40—60 Min

Priprem�

1 Z� pripremu pest�: u multipr�ktiku fino izmiješ�jte s�stojke t�ko d� dobijete

teksturu p�ste. Izlijte pesto u zdjelu i ohl�dite u hl�dnj�ku.

2 R�jčice n�režite n� kockice. Ogulite i grubo n�sjeck�jte češnj�k. U zdjeli

pomiješ�jte r�jčice s tosk�nskim z�činskim biljem, morskom solju, mljevenim

p�prom, m�slinovim uljem, bosiljkom i češnj�kom te odložite n� str�nu.

3 Z�grijte pećnicu n� 200 °C (356 °F).

4 Utrlj�jte sol, p�p�r i m�slinovo ulje u pileće filete. St�vite ih n� lim z� pečenje

i pecite u pećnici bez ventil�tor� n� 200 °C (356°F) 25 minut�. Neposredno

prije z�vršetk� pečenj� posložite kriške mozz�relle n� filete.

5 Poslužite pileće filete n� t�njurim�, prem�žite ih pestom i ukr�site

mješ�vinom r�jčic�.



2 / 2


