Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za pis$¢anca:

8

Ml
250 ml
3 rezine

8 rezin

2 Zzlici

Pis¢angjih stegen s kozo
in kostmi

Ananasovega soka
Jogurta

VloZenega ananasa
Organske limone
Sonéniéno olje

¢ /ar perutnina,
zadimbna mesanica

Za ploscice polente:

250 g
500 ml
2 Zlici
L Zlice
L

2 zlicki
1 Zlicka

2 zlicki

Polente

Zelenjavne jusne osnove
Masla

Naribanega parmezana
Rumenjaki

¢ Curry prah

¢ Timijan zdrobljeni

¢ Morska sol jodirana

Za ratatoulille:

1 Zlicka

Paradizniki
Bucki
Papriki
Rdeci &ebuli
Kumara
Feta sira
Oljéno olje

¢ Gyros, zadimbna
mesanica

¢ Majaron zdrobljeni

(KOTANYI

1881

PiSCanec v havajskem stilu,
ratatoulille in ploSCice polente

@ 90—95 Min

@@

Priprava

10

1
12

Pis¢ancja stegna umijte s hladno vodo ter jih osusite.

Iz ananasovega soka , jogurta, za¢imbne mesSanica za perutnino in olja
zmesajte marinado. NajboljSe, da vse sestavine s pali¢nimi mesalnikom
zmiksate v gladko maso.

Z maso marinirajte stegna ter jih obloZite z rezinami limone. Za nekaj ur jih
postavite v hladilnik.

Za polento zavrite jusno osnovo skupaj s soljo, maslom in curryjem. Vmesajte
polento in jo kuhajte 10 minut, vmes pa ves ¢as mesajte. Dodajte parmezan
in pocakajte, da se ohladi. Primesajte rumenjake. Maso razporedite na
pekaé in jo 4O minut pecite v pedici pri 170°C.

Za ratatouille narezite paradiznik, bucko in ¢ebulo na vecje koscke.

Olupite in prepolovite kumaro ter z Zlico ter z Zlico izdolbite meso, ter jo
narezite na ko$¢ke. Papriki odstranite semena ter jo narezite na trakove.

Peka& postavite na direkten ogenj ter dodajte nekaj olja. Cebulo ocvrite do
zlatorjavo barvo, dodajte $e ostalo zelenjavo (razen paradiznika) in jo
popecite. Na koncu dodajte e paradiznik. Zacinite s petersiljem,
majaronom, za¢imbno mesanico za gyros, soljo in poprom.

Rezine ananasa narezite na koscke.

Pred pecenjem pustite meso stati v pokriti posodi 2 uri na sobni
temperaturi.

Stegna s koZo obrnjeno navzgor damo v pekaé. Potresemo jih z meSanico
Zar perutnina ter na vrh damo limonine rezine ter ko¢ke ananasa. Dajte na
Zar za 50 minut na 180°C indirektne toplote.

Ohlajeno polento razrezite na ploscice ter jih iz vseh strani popecite na Zaru.

Pred serviranjem v ratatouille primesajte $e na kocke narezan feta sir.
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¢ Petersilj zdrobljeni

@ Poper pisani s
koriandrom, papriko in
&ilijem, zadimbna
mesanica

¢ Morska sol jodirana

(KOTANYI

1881
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