Sktadniki - llo§é osdéb: 2

¢ = Kotanyi Produkte

200 g
400 g
300 g

2 tyzki

Do dressingu

2 tyzki
W hyzki
2 tyzki

1 szczypta

1 szczypta

Do polenty

700 ml
700 ml
400 g
100 g
11yzka

1 szczypta

1 szczypta

Satata lisciasta
Kurki
Jezyny

Olej

Ocet balsamiczny
Oliwa z oliwek
Musztarda Dijon

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

Bulion warzywny
Mleko owsiane
Polenta
Parmezan

Masto

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

@ Pieprz Cayenne

mielony

(KOTANYI

1881

Satatka z kurkami i ziotowa
polenta

@ 20-30Min @@ D

Przygotowanie

1 Przygotowanie polenty: zagotuj bulion warzywny i mleko owsiane. Gdy
zacznie sie gotowaé, ostroznie dodaj polente do wrzacego ptynu.

2 Dus polente na wolnym ogniu. Zalecamy regularne mieszanie, poniewaz
zapobiega to przywieraniu polenty do dna naczynia i przypalaniu. Po okoto
20 minutach polenta powinna by¢ juz gotowa.

3 Podczas gotowania polenty: zetrzyj parmezan i po 20 minutach dodaj do
mieszanki. Przypraw polente do smaku Solg Morska Kotanyi i mielonym
Pieprzem Cayenne Kotanyi, a nastepnie ostudz w misce. Najlepiej zostaw ja
na noc w lodéwce.

4 Dobrze umyj satate i roztéz na talerzu. Nastepnie udekoruj ja jezynami.

5 Zmieszaj wszystkie sktadniki dressingu i odstaw je na pézniej. Doktadnie
umyj kurki pod biezgca wodg i osusz papierowym recznikiem. Rozgrzej
odrobine oleju na patelnii usmaz kurki. Przypraw szczypta Pieprzu
Czarnego Kotanyi i Soli Morskiej Kotanyi.

6 Recznie uformuj kluski z polenty. Nie wszystkie musza by¢ tej samej
wielkosci ! Rozgrzej masto na patelnii smaz po obu stronach do uzyskania
ztocistobrgzowego koloru.

7  Udekoruj satatke kurkami i domowym dressingiem. Ut6z na talerzu kluski z
polenty i ciesz sie smakiem.



