Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za piletinu na havajski nacin:

8 kom

250 ml
250 ml

3

2 zlice

Za palentu:

250¢g
500 ml
2 Zlice
L Zlice
L

2 Zlicice

1 Zli¢ica

2 zlicice

Pile¢i zabatci s kosti i
koZom

Sok od ananasa
Jogurta

Krike ananasa iz
konzerve

Limun, narezan na ploske

Suncokretovo ulje

@ Grill Chicken

Palente

Povrtni temeljac
Maslaca

Parmezana, naribanog
Zumanjaka

¢ Curry

¢ Majgina dusica
usitnjena

¢ Morska sol

Za ratatouille:

200 g

2 Zlicice

Rajéice

Tikvica

Paprike
Ljubi¢asta luka
Salatni krastavac
Greki ovéji sir
Maslinovo ulje

¢ Secrets of Greece -
Gyros

(KOTANYI

1881

Piletina na havajski nacin s
ratatouilleom i grillanom
palentom

@ 90—95 Min

@@

Priprema

10

1
12

Operite pile¢e zabatke hladnom vodom i dobro ih osusite papirnatim
ruénikom.

Pripremite marinadu od soka od ananasa, jogurta, Kotanyi zacina za grill
piletinu i ulja. Za najbolje rezultate sastojke stavite u visoku posudu i
izmiksajte Stapnim mikserom dok ne dobijete glatku smjesu.

Prelijte marinadu preko pileé¢ih zabataka i dodajte ploske limuna. Mariniranu
piletinu ostavite nekoliko sati u hladnjaku.

Za palentu zagrijte povrtni temeljac sa soli, maslacem i curryjem. Umijesajte
palentu i kuhajte 10 minuta uz stalno mijeSanje. Dodajte parmezan i ostavite
da se malo ohladi. UmijeSajte Zumanjke, rasporedite smjesu u posudu i pecite
40 minuta na 170 °C.

Za ratatouille rajcice nareZite na Cetvrtine, tikvice na komade od 2 cm, a luk
ogulite i narezite na vece ploske.

Ogulite krastavac, prerezite ga po duljini i Zlicom odstranite sjemenke.
Zatim ga narezite na komade od 2 cm. Paprikama odstranite peteljku i
sjemenke pa ih narezite na trakice.

Povrcée stavite u vatrostalnu posudu na rostilj iznad izravne vatre i dodajte
malo ulja. Pecite luk dok ne poprimi zlatnu boju. Postupno dodajte ostalo
povrée (tikvice, papriku i krastavac) i pecite dok lagano ne porumeni. Na
kraju dodajte rajcice. Zadinite per§inom, mazuranom, Kotanyi Gyros
mjeSavinom zacina, soli i paprom.

Kriske ananasa narezite na komade veli¢ine zalogaja.

Prije pecenja marinirane pile¢e zabatke ostavite poklopljene na sobnoj
temperaturi oko dva sata.

Pile¢e zabatke poloZite u vatrostalnu posudu tako da koZa bude okrenuta
prema gore, pospite ih Kotanyi zac¢inom za grill piletinu i dodajte ploske
limuna te komade ananasa. Pecite na rostilju na neizravnoj vatri pri 180 °C
oko 50 minuta.

Ohladenu palentu nareZite na komade i zapecite ih sa svih strana na rostilju.

Prije posluzivanja ovéji sir narezite na komade i umijesSajte ga u ratatouille.



1 zlitica ¢ Mazuran usitnjeni
1 Zlicica @ Persin usitnjeni
1 prstohvat @ Papar $areni u zrnu

1 prstohvat @ Morska sol
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