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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� pesto

1 Šopek sveže b�zilike

50 g N�rib�neg� p�rmez�n�

2 Strok� česn�

4 žlice Oljčneg� olj�

1 ščepec  Poper črni mleti

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Z� okr�sitev s p�r�dižnikom

280 g P�r�dižnikov

2 Strok� česn�

2 žlici Oljčneg� olj�

4 Listi sveže b�zilike

1 žlic�  Tosk�n�, z�čimbn�

meš�nic�

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni mleti

fileji pišč�nčjih prsi

4 Fileji pišč�nčjih prsi

4 Rezine moc�rele

04 žlice Oljčneg� olj�

1 žličk�  Morsk� sol jodir�n�

1 žličk�  Poper črni mleti

Pišč�nčj� brusket� s
p�r�dižnikovo om�ko

40—60 Min

Pripr�v�

1 Pripr�v� pest�: V kuhinjskem strojčku fino obdel�jte vse sest�vine, dokler ne

dobite gl�dke zmesi. Pesto prelijte v skledo in post�vite v hl�dilnik.

2 P�r�dižnike n�režite n� m�jhne kocke. Česen olupite in g� grobo seseklj�jte.

V skledi zmeš�jte p�r�dižnike, z�čimbno meš�nico Tosk�n�, morsko sol,

mleti poper, oljčno olje, b�ziliko in česen ter post�vite n� str�n.

3 Pečico segrejte n� 200 °C.

4 Fileje pišč�nčjih prsi n�trite s soljo in mletim poprom, n�to p� jih prem�žite z

oljčnim oljem. Položite jih v globok pek�č ter pri segrev�nju z zgornje in

spodnje str�ni pecite 25 minut n� 200 °C. M�lo pred koncem pečenj� n�

fileje položite rezine moc�rele.

5 Pišč�nčje fileje položite n� krožnike, pok�plj�jte s pestom in okr�site s

p�r�dižnikovo zmesjo.
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