(KOTANYI

1881

Pui in Sos de Piersici, Miere si
Vin Alb

@ — Min.

Pregatire

1 Asezoneaza pieptul de pui cu Kotanyi pentru grill de pui. Taie salota in

Ingrediente U4 Portii semilune si piersicile in feli.

¢ = Kotanyi Produkt fo . . U R . .
cranytrrocukte 2 Incinge uleiul de masline intr-o tigaie si rumeneste pieptul de pui pe ambele

parti timp de 3-5 minute, p&na devine auriu. Scoate puiul din tigaie si lasa-|

600 g Piept de pui
deoparte. In aceeasi tigaie, adauga salota si cdleste-o péna se inmoaie.

1.5 lingurite @ Grill pui amestec de
asezonare 3 Adaugs feliile de piersica si gateste-le cdte 1 minut pe fiecare parte. Toarna

mierea, adauga vinul alb si rozmarinul si las3 sa fiarba 2 minute.

2 linguri Ulei de masline

1 Salotas L4 Pune puiul inapoi in tigaie, acopera si fierbe la foc mic timp de 15 minute,

100 ml Vin alb pana cénd sosul scade si carnea devine frageda. Serveste cu orez basmati,
piure de cartofi sau cartofi copti.

20g Unt

2 Piersici coapte 5 Decoreaza cu rozmarin proaspat (optional).

1ingurd Miere

1 lingurita ¢ Rozmarin tocat




