Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

4 Pulpe de pui
600 g Cartofi, cerosi
6 lingura Ulei de masline

1unvarfde ¢ Sarede mareiodats
cutit

1unvarfde ¢ Piper negru boabe

cutit

Pentru amestecul de asezonare

1linguritd  Zahar brun
1 lingurita ¢ Sare de mare iodat3
1linguritd @ Boia de ardei afumata

1 linguritd ¢ Chili Piper de Cayenne
macinat

1linguritds @ Piper cu lamaie

1 lingurita ¢ Usturoi granulat

Pentru salata de mere si telina

2 Mere

1 Telind, mica

50g Maioneza

100 g Sméantana

2 lingura Zeama de lamaie

1unvarf de ¢ Sare de mare iodat3
cutit

1unvarf de @ Piper negru boabe
cutit

(KOTANYD)

Pulpe de pui afumate si cartofi
wedges

@ 60—90 Min. @ @D

Pregatire

1 Pentru a prepara amestecul de asezonare: Amesteca toate ingredientele
intr-un bol mic. Freaca pulpele de pui cu amestecul si toarnd deasupra 4
linguri de ulei de masline si lasa la marinat peste noapte in frigider.

2 Preincélzeste cuptorul la 200 °C (356°F).

3 Asaza pulpele de puiintr-un vas care poate fi folosit in cuptor si coace-le
timp de 40 minute la 200 °C (392 °F), folosind setarea de cuptor
conventional.

L4 Spala cartofii, taie-i in felii de tip wedges si asezoneaza cu putin ulei de
masline, sare de mare si piper macinat. Asaza intr-o tava captusitd cu hartie
de copt si adauga pulpele de pui cu 30 de minute Tnhainte de scurgerea
timpului de copt.

5 Curata telina de coaja. Curatd merele de coajs si scoate-le sémbuirii.
Foloseste o razatoare de tip mandolind pentru a felia fin si stropeste cu
zeamad de lamaie.

6 Amestecad sménténa si maioneza, asezoneaza dupa gust cu sare de mare si
piper macinat si foloseste amestecul ca dressing pentru salat3a.

7 Serveste pulpele de pui cu felii de cartofi si salatd de mere si telina pe farfurii
si savureaza.
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