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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

800 g C�rtofi, ceroși

Ulei de m�sline

Pentru rul�d� de c�rne de pui

4 Buc. File de piept de pui

(�proxim�tiv 200 g)

8 Felii de prosciutto

20 g Busuioc, pro�sp�t

20 g P�rmez�n

4 lingur� Ulei de flo�re� so�relui

Ulei de m�sline

4 linguriț�  Grill pui �mestec de

�sezon�re

 S�re de m�re iod�t�

 Piper negru m�cin�t

Pentru s�ls� de roșii

1 Buc. H�șm�

200 g Roșii cherry

2 lingur� Ulei de m�sline

1 Buc. L�m�ie

1 linguriț�  Busuioc m�runțit

Rul�d� de pui și c�rtofi l� gr�t�r

45—60 Min.

Preg�tire

1 Sp�l� c�rtofii bine și fierbe-i în co�j�.

2 Cl�tește fileul de piept de pui cu �p� rece și usuc� prin t�mpon�re cu un

prosop de h�rtie. Folosește un cuțit �scuțit pentru � t�i� buc�țile de file în

dou� pe lungime pentru � cre� dou� porții.

3 Pres�r� �mestec de �sezon�re Kot�nyi Grill Pui pe to�te p�rțile fileului de

pui, �poi �coper� fiec�re buc�t� cu o felie de prosciutto și c�tev� frunze de

busuioc pro�sp�t. R�de p�rmez�n de�supr�. Rule�z� fileul de pui și

folosește scobitori s�u sfo�r� de buc�t�rie pentru � fix� rul�d�.

4 Pentru � prep�r� s�ls� de roșii: T�ie h�șm� în felii subțiri, m�runțește roșiile

cherry și �d�ug� ulei de m�sline, ze�m� de l�m�ie și busuioc de l� Kot�nyi.

Asezone�z� cu s�re și piper.

5 Unge rul�d� de pui cu ulei de flo�re� so�relui și pune-o pe gr�t�r întorc�nd-

o pe to�te p�rțile �proxim�tiv 8–10 minute. Apoi l�s-o s� se odihne�sc�

scurt timp l�ng� o surs� indirect� de foc.

6 Unge c�rtofii copți cu ulei de m�sline și pune-i din nou pe gr�t�r puțin timp

p�n� sunt prep�r�ți bine. Asezone�z� cu s�re și piper.

7 Servește rul�d� de pui �l�turi de c�rtofi l� gr�t�r și s�ls� de roșii.


