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Ingrediencie 2 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

200 g Listový š�l�t

400 g Kuri�tk�

300 g Černice

2 PL Olej

N� dresing

2 PL B�lz�mikový ocot

4 PL Olivový olej

2 PL Dijonsk� horčic�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Štvorf�rebné korenie

celé

N� polentu

700 ml Zeleninový výv�r

700 ml Ovsené mlieko

400 g Polent�

100 g P�rmez�n

1 PL M�slo

1 štipk�  K�jensk� p�prik� mlet�

Š�l�t s kuri�tk�mi � bylinkovou
polentou

20—30 Min

Prípr�v�

1 Prípr�v� polenty: Nech�jte zovrieť zeleninový výv�r s jednou ČL byliniek

Kot�nyi � ovseným mliekom. Keď z�čne vrieť, do vri�cej tekutiny op�trne

vmieš�jte polentu.

2 Ter�z pov�rte polentu n� miernom stupni. Odporúč�me polentu pr�videlne

mieš�ť, �by s� neprilepil� n� dno p�nvice � neprip�lil�. Po približne 20

minút�ch by m�l� byť polent� uv�ren� � hotov�.

3 Kým s� polent� v�rí: N�strúh�jte p�rmez�n � po 20 minút�ch ho vmieš�jte

do zmesi. Ochuťte polentu soľou Kot�nyi � k�jenským korením Kot�nyi

podľ� chuti � potom nech�jte v miske vychl�dnúť. Odporúč�me nech�ť cez

noc v chl�dničke.

4 Š�l�t dobre umyte � n�servírujte n� t�nier. Potom ozdobte černic�mi.

5 Ter�z zmieš�jte všetky prís�dy n� dresing � odložte n�bok. Kuri�tk�

dôkl�dne umyte pod tečúcou vodou � osušte p�pierovou utierkou. N�

p�nvici zohrejte olej � opr�žte kuri�tk�. Ochuťte štipkou koreni� Kot�nyi �

morskou soľou Kot�nyi.

6 Z polenty ručne vytv�rujte h�lušky. Nemusi� m�ť rovn�kú veľkosť! Zohrejte

m�slo n� p�nvici � h�lušky opečte z oboch str�n do zl�tist�.

7 Š�l�t ozdobte kuri�tk�mi � dom�cim dresingom. N� t�nier poukl�d�jte

polentové h�lušky � pod�v�jte.


