Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

800 g

Cartofi, cerosi

Ulei de masline

Pentru rulada de carne de pui

(KOTANYI

1881

Rulada de pui si cartofi la gratar

9

@ 45—-60 Min. @ O

Pregatire

1 Spala cartofii bine si fierbe-i in coaja.

2 Clateste fileul de piept de pui cu apa rece si usuca prin tamponare cu un
prosop de hértie. Foloseste un cutit ascutit pentru a taia bucatile de file in
doud pe lungime pentru a crea doua portii.

3 Presard amestec de asezonare Kotanyi Grill Pui pe toate péartile fileului de
pui, apoi acoper fiecare bucata cu o felie de prosciutto si cateva frunze de
busuioc proaspat. Rade parmezan deasupra. Ruleaza fileul de pui si
foloseste scobitori sau sfoara de bucatarie pentru a fixa rulada.

4 Pentru a prepara salsa de rosii: Taie hasma n felii subtiri, marunteste rosiile
cherry si adauga ulei de masline, zeama de lamaie si busuioc de la Kotanyi.

4 Buc. File de piept de pui
(aproximativ 200 g) Asezoneaz3 cu sare si piper.
8 Felii de prosciutto 5 Unge rulada de pui cu ulei de floarea soarelui si pune-o pe gratar intorcand-
20g Busuioc, proaspit o pe toate partile aproximativ 8—10 minute. Apoi las-o sa se odihneasca
20g Parmezan scurt timp langa o sursa indirecta de foc.
4 lingurs  Ulei de floarea soarelui 6 Unge cartofii copti cu ulei de masline si pune-i din nou pe gratar putin timp

Ulel de misline pana sunt preparati bine. Asezoneaza cu sare si piper.
| I

4 linguritd @ Grill pui amestec de 7 Serveste rulada de pui alaturi de cartofi la gratar si salsa de rosii.

asezonare
¢ Sare de mare iodata

¢ Piper negru micinat

Pentru salsa de rosii

1 Buc. Hasma

200 g Rosii cherry

2 lingura Ulei de masline
1 Buc. Lamaie

1lingurits @ Busuioc maruntit
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