Ingrediencie 2 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

200 g
400 g
300 g
2PL

Na dresing

2 pL
4 PL
2pL

1 Stipka

1 Stipka

Na polentu

700 ml
700 ml
400 g
100 g

1PL

1 Stipka

Listovy Salat
Kuriatka
Cernice

Olej

Balzamikovy ocot
Olivovy olej
Dijonskéa horéica

¢ Morska sol’ jedla
jédovana

¢ Stvorfarebné korenie
celé

Zeleninovy vvar
Ovsené mlieko
Polenta
Parmezan

Maslo

¢ Kajenska paprika mleta

(KOTANYI

1881

Salat s kuriatkami a bylinkovou
polentou

@ 20-30Min Q@D

Priprava

1 Priprava polenty: Nechajte zovriet zeleninov( vgvar s jednou CL byliniek
Kotanyi a ovsengm mliekom. Ked’ za¢ne vriet, do vriacej tekutiny opatrne
vmiesajte polentu.

2 Teraz povarte polentu na miernom stupni. Odpori¢ame polentu pravidelne
miesat, aby sa neprilepila na dno panvice a nepripélila. Po priblizne 20
minuUtach by mala byt polenta uvarené a hotova.

3 Kgm sa polenta vari: Nastrihajte parmezan a po 20 mindGtach ho vmiesajte
do zmesi. Ochutte polentu solou Kotanyi a kajenskgm korenim Kotanyi
podl'a chuti a potom nechajte v miske vychladndt. Odporic¢ame nechat cez
noc v chladnicke.

4 Salat dobre umyte a naservirujte na tanier. Potom ozdobte &ernicami.

5 Teraz zmieSajte vSetky prisady na dresing a odlozte nabok. Kuriatka
dokladne umyte pod tecldcou vodou a osuste papierovou utierkou. Na
panvici zohrejte olej a oprazte kuriatka. Ochutte Stipkou korenia Kotéanyi a
morskou solou Kotanyi.

6 Z polenty ru¢ne vytvarujte halusky. Nemusia mat rovnakt velkost! Zohrejte
maslo na panvici a halusky opecte z oboch stran do zlatista.

7  Salat ozdobte kuriatkami a domacim dresingom. Na tanier poukladajte
polentové halusky a podavajte.



