Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

800 g Krumpira, vo§tanog
L Zlice ¢ Potato - Original Style

Maslinova ulja

Za rolanu piletinu

4 kom. Fileta pile¢ih prsa (pribl.
200 g)

8 Lista prsuta

209 Bosiljka, svjezeg

20g Parmezana

 jusne zlice Suncokretova ulja
Maslinova ulja

4 &ajne @ Grill Chicken
Zlicice

¢ Morska sol gruba

¢ Papar crni mljeveni

Za salsu od rajéice

1 kom. Luka ljutike
200 g Cherry rajcica

2 jusne zlice Maslinova ulja

1 kom. Limuna
1 &ajne ¢ Bosiljak usitnjeni
Zlicice

(KOTANYI

1881

Rolana piletina na rostilju s
pecenim krumpirom

@ 45—-60 Min @ P

Priprema

1 Operite krumpir i skuhajte ga s korom.

2 Isperite filete pile¢ih prsa hladnom vodom i osusite ih tapkajuéi suhim
papirnatim ruénikom. Vrlo o$trim noZem prerezite filete po duljini kako biste
dobili dva ravna komada.

3 Pilece filete s obje strane pospite zainskom mjesavinom Kotényi Grill
Piletina, zatim svaki filet prekrijte tanko rezanim pr§utom i dodajte par
listova bosiljka. Po vrhu naribajte parmezan. Smotajte pilece filete i uévrstite
ih ¢ackalicama ili kuhinjskom uzicom.

4 Za pripremu salse od rajcica: Tanko narezite ljutiku, nareZite cherry rajcice
na kockice i pomije$ajte s maslinovim uljem, sokom od limuna i Kotanyi
Bosiljkom. Zacinite solju i paprom.

5 Prematzite rolanu piletinu uljem od suncokreta i pecite sa sve Cetiri strane 8
— 10 minuta. Pustite da se kratko vrijeme odmara pod neizravnom toplinom.

6 Prematzite kuhani krumpir maslinovim uljem, zaéinite ga s Original style
mjeSavinom zacina te kratko zapecite na rostilju da malo promijeni boju.

7  Posluzite rolanu piletinu s pe¢enim krumpirom i salsom od rajcice.



