Doradca
smaku

Grillowana piers z kurczaka z aromatycznymi jarzynami

ROBERT_SOWA

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKELADNIKI

piersi z kurczaka 600 g
Grill przyprawa ziotowa Prymat 1 sztuka
marynaty ziotowej Prymat 1 sztuka
oliwy z oliwek 100 ml
sera gorgonzola 200 ¢
kolorowych papryk (po 100 g czerwonej, zielonej i z6ttej) 30049
cukinii 100 g
pokrojonych suszonych pomidoréw 100 g

Bazylia suszona Prymat

uprazonych orzeszkow piniowych
baktazan

Chili pieprz cayenne mielone Prymat
sél

oregano

parmezan starty

1/2 tyzeczki

100 g

1/2 tyzeczki

1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Umyte i oczyszczone piersi z kurczaka lekko rozbi¢, nacigé, nadzia¢ serem plesniowym i spig¢ wykataczka. Marynowac ok.
12 godzin w zalewie przygotowanej z oliwy, marynaty ziotowej Prymat oraz przyprawy grill ziotowy Prymat. Papryke upiec
na grillu, a nastepnie obrac ze skéry. Cukinie i baktazana pokroi¢ w plastry, posoli¢ i skropi¢ sokiem z cytryny. Jarzyny
upiec na grillu, dodajgc szczypte bazylii i oregano oraz doprawiajgc do smaku solg i pieprzem. Piersi z kurczaka piec na
grillu ok. 20 minut, a nastepnie utozy¢ na jarzynach, udekorowa¢ orzeszkami piniowymi, suszonymi pomidorami, listkami
bazylii i Swiezo tartym parmezanem






