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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 kom. Filet� pilećih prs�

4 List� pršut�

4 kom. Breskvi

1.5 č�jn�

žličic�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

M�slinov� ulj�

S�ltimbocc� s breskvom n� ž�ru

i ružm�rinom

25—30 Min

Priprem�

1 Isperite pileće filete, osušite t�pk�jući suhim p�pirn�tim ručnikom i po

potrebi obrežite. Oštrim nožem p�žljivo prerežite filete po duljini s jedne

str�ne (�li nemojte ih s�svim prerez�ti) k�ko biste n�pr�vili džep. U t�ko

n�pr�vljeni džep st�vite m�lo ružm�rin�, svježe mljevenog p�pr� i krišku

pršut�. Z�tim p�žljivo pritisnite i z�tvorite č�čk�licom (�ko je potrebno).

2 Z�grijte pećnicu n� 100 °C (392 °F) bez ventil�tor�.

3 Z�grijte m�lo ulj� n� t�vi i ispržite punjene filete pilećih prs� 3 – 4 minute s�

sv�ke str�ne. Z�činite solju i svježe mljevenim p�prom. Ost�vite d� se

prožim� n� limu u pećnici do trenutk� posluživ�nj�.

4 Prerežite opr�ne breskve, izv�dite koštice i pržite ih n� m�lo m�slinov� ulj� –

upotrijebite roštilj-t�vu �ko je im�te. Posip�jte ružm�rinom i poslužite n�

t�njurim� s� s�ltimboccom.


