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Skł�dniki - Ilość osób: 2
 = Kot�nyi Produkte

200 g S�ł�t� liści�st�

400 g Kurki

300 g Jeżyny

2 łyżki Olej

Do dressingu

2 łyżki Ocet b�ls�miczny

4 łyżki Oliw� z oliwek

2 łyżki Muszt�rd� Dijon

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

Do polenty

700 ml Bulion w�rzywny

700 ml Mleko owsi�ne

400 g Polent�

100 g P�rmez�n

1 łyżk� M�sło

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz C�yenne

mielony

S�ł�tk� z kurk�mi i ziołow�

polent�

20—30 Min

Przygotow�nie

1 Przygotow�nie polenty: z�gotuj bulion w�rzywny i mleko owsi�ne. Gdy

z�cznie się gotow�ć, ostrożnie dod�j polentę do wrz�cego płynu.

2 Duś polentę n� wolnym ogniu. Z�lec�my regul�rne miesz�nie, poniew�ż

z�pobieg� to przywier�niu polenty do dn� n�czyni� i przyp�l�niu. Po około

20 minut�ch polent� powinn� być już gotow�.

3 Podcz�s gotow�ni� polenty: zetrzyj p�rmez�n i po 20 minut�ch dod�j do

miesz�nki. Przypr�w polentę do sm�ku Sol� Morsk� Kot�nyi i mielonym

Pieprzem C�yenne Kot�nyi, � n�stępnie ostudź w misce. N�jlepiej zost�w j�

n� noc w lodówce.

4 Dobrze umyj s�ł�tę i rozłóż n� t�lerzu. N�stępnie udekoruj j� jeżyn�mi.

5 Zmiesz�j wszystkie skł�dniki dressingu i odst�w je n� później. Dokł�dnie

umyj kurki pod bież�c� wod� i osusz p�pierowym ręcznikiem. Rozgrzej

odrobinę oleju n� p�telni i usm�ż kurki. Przypr�w szczypt� Pieprzu

Cz�rnego Kot�nyi i Soli Morskiej Kot�nyi.

6 Ręcznie uformuj kluski z polenty. Nie wszystkie musz� być tej s�mej

wielkości ! Rozgrzej m�sło n� p�telni i sm�ż po obu stron�ch do uzysk�ni�

złocistobr�zowego koloru.

7 Udekoruj s�ł�tkę kurk�mi i domowym dressingiem. Ułóż n� t�lerzu kluski z

polenty i ciesz się sm�kiem.


