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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 celi Fileji pišč�nčjih prsi

4 Rezine pršut�

4 cele Breskve

1.5 žličke

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Oljčno olje

S�ltimbocc� s popečenimi

breskv�mi, z�činjenimi z

rožm�rinom

25—30 Min

Pripr�v�

1 Pišč�nčje fileje spl�knite, dobro osušite s p�pirn�to bris�čo in po potrebi

očistite. N�to jih z ostrim nožem n� eni str�ni previdno z�režite po dolžini

(ne prerežite skozi), d� oblikujete žep. Fileje n�dev�jte s ščepcem rožm�rin�,

sveže mletim poprom in rezino pršut�. N�to previdno pritisnite n�vzdol in po

potrebi z�prite z zobotrebcem.

2 Pečico pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni segrejte n� 100 °C.

3 V ponvi segrejte m�lo olj�, dod�jte n�dev�ne fileje pišč�nčjih prsi ter jih 3–4

minute pr�žite n� vs�ki str�ni. Z�činite s soljo in sveže mletim poprom. Fileje

n� nizkem pek�ču vst�vite v pečico in pustite počiv�ti, vse dokler ne n�poči

č�s, d� jih postrežete.

4 Opr�ne breskve r�zpolovite in jim odstr�nite koščice, n�to p� popr�žite v

m�lo oljčneg� olj� – če je možno, upor�bite ploščo �li ponev z� ž�r. Potresite

z rožm�rinom, skup�j s s�ltimbocco n�ložite n� krožnike in postrezite.


