Doradca
smaku

Mistrz Smaku poleca: Kurczak nadziewany serem
camembert, odc. 8

DORADCA SMAKU

CZAS

g ¥

PRZYGOTOWANIA
30 MIN

ILOSC
@ PORC]!
3-4

SKELADNIKI
Sktadniki
piers z kurczaka 4 duze
szynka dojrzewajaca 8 plastréw
ser camembert 1 sztuka
suszone pomidory 8 sztuk
mix satat opakowanie
pomidorki koktajlowe 6 sztuk
cebula czerwona 1 sztuka
oliwki czarne 7 sztuk
oliwki zielone 7 sztuk
woda 3 tyzki
oliwa 3 tyzki
Sos satatkowy witoski z bazyliag i oregano Prymat opakowanie
bazylia sSwieza kilka listkow
Marynata
olej z suszonych pomidorow 1/2 szklanki
Musztarda delikatesowa Prymat 2 tyzeczki
miéd wielokwiatowy 1 tyzka
Papryka wedzona stodka mielona Prymat 1 tyzka
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Piersi kurczaka oczyszczamy i osuszamy. Uktadamy na desce i nacinamy wzdtuz, robigc kieszonke.
Przygotowujemy marynate. W misce taczymy olej z suszonych pomidoréw, miéd, musztarde
delikatesowg, papryke wedzong i szczypte soli. Piersi z kurczaka nacieramy marynata i
odstawiamy do lodéwki na 1 godzine.

Pomidory suszone kroimy w drobne paseczki, ser camembert na plastry. Do kazdej ,kieszonki” w
piersi kurczaka wktadamy pomidory suszone i po 2 plastry sera. Mozemy spig¢ wykataczka. Kazda
piers zawijamy dwoma plastrami szynki i obsmazamy z kazdej strony na suchej, rozgrzanej patelni.
Nastepnie przektadamy do naczynia zaroodpornego i wktadamy do rozgrzanego do 180°C
piekarnika na 20 min.

W miedzyczasie przygotowujemy satate. Zawartos¢ saszetki sosu satatkowego wioskiego
wsypujemy do miseczki, dodajemy oliwe i wode. Doktadnie mieszamy i odstawiamy na 10 min.
Pomidory kroimy na potéwki, cebule w piérka. Do mieszanki satat dodajemy pomidory, cebule i
cate oliwki. Wlewamy sos i mieszamy. Upieczong piers kroimy w plastry i podajemy na safacie.
Dekorujemy $wieza bazylia.



