Doradca
smaku

Roladki z kurczaka z suszonymi pomidorami owiniete
boczkiem na satacie lodowej.

PAULINAS86
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
piers z kurczka 400 gram
suszone pomidory 4
plasterki boczku 4
mozarella 1 kulka
oliwa 2 tyzki
satata lodowa 1

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie:

Przekrajamy piers z kurczaka w poprzek aby powstaty dwa cienkie kotlety z jednej piersi. Powstate
kotlety delikatnie rozklepujemy ttuczkiem, nastepnie smarujemy odrobing oliwy z oliwek po czym
wcieramy przyprawy: sél, Swiezo mielony pieprz, ziota prowansalskie oraz smarujemy zalewa z
suszonych pomidoréw. Kulke mozarelli kroimy na cztery plastry jednakowej grubosci. Plastry
mozarelli i suszone pomidory zwijamy w roladki. Roladki delikatnie obsmazamy z kazdej ze stron,
nastepnie owijamy boczkiem i spinamy wykataczkami. Rozgrzewamy piekarnik do 200 stopni i
pieczemy roladki w naczyniu zaroodpornym przez ok. 20~25 min. Co 5 min. polewamy roladki
wyciekajagcym z nich sosem. W trakcie pieczenia roladek przygotowujemy satate. Czosnek
marynowany posypujemy oregano, bazylig ,majerankiem oraz papryka ostrg po czym skrapiamy
oliwg, mieszamy i odstawiamy do lodéwki na 15 min. Satate lodowa myjemy, suszymy nastepnie
drobno rwiemy.Do sataty dodajemy oliwki pokrojone w pét oraz czosnek marynowany w ziotach,
catos¢ polewamy sosem winegret. Upieczone roladki ktadziemy na satacie, podajemy ze $wiezg
bagietka posmarowang mastem czosnkowym.



