
1 / 1

S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

800 g Krumpir�, vošt�nog

4 žlice  Origin�l Style

M�slinov� ulj�

Z� rol�nu piletinu

4 kom. Filet� pilećih prs� (pribl.

200 g)

8 List� pršut�

20 g Bosiljk�, svježeg

20 g P�rmez�n�

4 jušne žlice Suncokretov� ulj�

M�slinov� ulj�

4 č�jne

žličice

 Grill Piletin� Mješ�vin�

Z�čin�

 Morsk� sol grub�

 P�p�r crni mljeveni

Z� s�lsu od r�jčice

1 kom. Luk� ljutike

200 g Cherry r�jčic�

2 jušne žlice M�slinov� ulj�

1 kom. Limun�

1 č�jne

žličice

 Bosilj�k usitnjeni

Rol�n� piletin� n� roštilju s

pečenim krumpirom

45—60 Min

Priprem�

1 Operite krumpir i skuh�jte g� s korom.

2 Isperite filete pilećih prs� hl�dnom vodom i osušite ih t�pk�jući suhim

p�pirn�tim ručnikom. Vrlo oštrim nožem prerežite filete po duljini k�ko biste

dobili dv� r�vn� kom�d�.

3 Pileće filete s obje str�ne pospite z�činskom mješ�vinom Kot�nyi Grill

Piletin�, z�tim sv�ki filet prekrijte t�nko rez�nim pršutom i dod�jte p�r

listov� bosiljk�. Po vrhu n�rib�jte p�rmez�n. Smot�jte pileće filete i učvrstite

ih č�čk�lic�m� ili kuhinjskom uzicom.

4 Z� pripremu s�lse od r�jčic�: T�nko n�režite ljutiku, n�režite cherry r�jčice

n� kockice i pomiješ�jte s m�slinovim uljem, sokom od limun� i Kot�nyi

Bosiljkom. Z�činite solju i p�prom.

5 Prem�žite rol�nu piletinu uljem od suncokret� i pecite s� sve četiri str�ne 8

– 10 minut�. Pustite d� se kr�tko vrijeme odm�r� pod neizr�vnom toplinom.

6 Prem�žite kuh�ni krumpir m�slinovim uljem, z�činite g� s Origin�l style

mješ�vinom z�čin� te kr�tko z�pecite n� roštilju d� m�lo promijeni boju.

7 Poslužite rol�nu piletinu s pečenim krumpirom i s�lsom od r�jčice.


