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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

4 kus Filety z kur�cích pŕs

4 Pl�tky prosciutt�

4 kus Broskyne

1.5 ČL  Rozm�rín sušený mletý

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

Olivový olej

S�ltimbocc� s grilov�nou
rozm�rínovou broskyňou

25—30 Min

Prípr�v�

1 Opl�chnite kur�cie filety, osušte ich p�pierovou utierkou � v príp�de

potreby odkrojte neži�dúce č�sti. Filety n� jednej str�ne op�trne pozdĺžne

n�režte ostrým nožom (�le neprerežte úplne), �by s� vytvoril� k�ps�.

N�plňte štipkou rozm�rínu, čerstvo pomletým korením � pl�tkom prosciutt�.

Potom op�trne z�tl�čte � uz�vrite šp�r�dlom (�k je to potrebné).

2 Predhrejte rúru n� 100 °C (392 °F) pomocou konvenčného n�st�veni� rúry.

3 N� p�nvici zohrejte trochu olej� � opek�jte plnené kur�cie prsi� 3 – 4

minúty z k�ždej str�ny. Ochuťte soľou � čerstvo mletým korením. Nech�jte

post�ť n� plechu v rúre, kým nebude č�s n� pod�v�nie.

4 Umyté broskyne prekrojte n� polovice, vibr�cie kôstky � opečte n� troche

olivového olej� – �k môžete, použite mriežku �lebo grilov�ciu p�nvicu.

Posypte rozm�rínom, n�berte n� t�niere so s�ltimboccou � pod�v�jte.


