Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

4 kus Filety z kuracich pfs

L4 Platky prosciutta

4 kus Broskyne

1.5 CL @ Rozmarin sugeng mlety

1 §tipka ¢ Morska sol jedla
jédovana

1 Stipka ¢ Cierne korenie celé
Olivovy olej

@@

(KOTANYI

1881

Saltimbocca s grilovanou
rozmarinovou broskynou

@ 25-30Min Q@@

Priprava

1 Opléachnite kuracie filety, osuste ich papierovou utierkou a v pripade
potreby odkrojte neZiaduce &asti. Filety na jednej strane opatrne pozdizne
narezte ostrgm noZom (ale neprerezte Gplne), aby sa vytvorila kapsa.
Naplrite Stipkou rozmarinu, ¢erstvo pomletgm korenim a platkom prosciutta.
Potom opatrne zatladte a uzavrite $péaradlom (ak je to potrebné).

2 Predhrejte raru na 100 °C (392 °F) pomocou konvenéného nastavenia riry.

3 Na panvici zohrejte trochu oleja a opekajte plnené kuracie prsia 3 — 4
minGty z kazdej strany. Ochutte solou a Eerstvo mletgm korenim. Nechajte
postat na plechu v rare, kgm nebude ¢as na podavanie.

4 Umyté broskyne prekrojte na polovice, vibracie késtky a opecte na troche
olivového oleja — ak mdzete, pouzite mriezku alebo grilovaciu panvicu.
Posypte rozmarinom, naberte na taniere so saltimboccou a podavaijte.



