chicken paillard 1 rozkosz
smaku :)

Pierwszy raz miatam tg niezwykta przyjemnosé¢ skorzystad z tej

metody przygotowania piersi z kurczaka. ,Pillard” to z
francuskiego delikatnie méwigc ,rozpusta”, majac jednak na
mysli sztuke kulinarng — jest to metoda polegajgca na

odpowiednim przygotowaniu drobiu, dzieki czemu jest on
idealnie soczysty i bardzo delikatny, a dzieki dodatkom
sprawia, ze rozkosz smaku eksploduje wraz z pierwszym kesem:)

Sktadniki:

=4 piersi z kurczaka,

»2 Sredniej wielko$ci pomidory (wydrgzone z pestek i

pokrojone w kostke),

1 szklanka pokrojonego w cienkie pidra kopru wtoskiego,

1/2 szklanki zielonych oliwek pokrojonych w talarki,

1/4 szklanki uprazonych pestek z dyni (opcjonalnie),

1/2 szklanki szalotki pokrojonej w bardzo drobng

kosteczke,

»1/4 szklanki rodzynek uprzednio zamoczonych w biatym
wytrawnym winie (opcjonalnie),

= 2 tyzki kapar,

» 1 tyzka Swiezych listkéw tymianku,

= 3 zgbki czosnku (rozgniecionego i dobrze posiekanego),

=4 tyzki oliwy z oliwek ( najlepiej Golden Drop),

3 tyzki bazylii pokrojonej w paseczki,

» 3 tyzki posiekanej kolendry,

» sO1L morska i pieprz do smaku.

Wykonanie:

1. Kazda piers z kurczaka przekrawamy w poprzek, ale nie do
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konca — tak aby po roztozeniu powstat nam z kazdej piersi
.motylek”, ktdorego delikatnie przy pomocy ttuczka rozbijamy,
nastepnie, solimy i pieprzymy.

2. W duzej misce, mieszamy wszystkie warzywa i jesli lubimy
dodajemy réwniez rodzynki i uprazone pestki dyni. , Podlewamy”
2 tyzkami oliwy ( oryginalnie powinno to by¢ masto z
dodatkiem oliwy, lecz biorac pod uwage wzgledy zdrowotne oliwa
z oliwek wcale nie ujmuje temu daniu walordéw smakowych,
natomiast jesli mozemy skorzystaé¢ z oleju Golden Drop, to smak
masta mamy zagwarantowany plus wiele innych benefitoéw).

3. W naczyniu zaroodpornym rozkt*adamy nasze ,motylki” =z
kurczaka, na wierzch ktadziemy mieszanke warzyw i podlewamy
resztg oliwy (pozostate 2 tyzki).

4. Pieczemy w naczyniu zaroodpornym w 200 stopniach Celsjusza
ok 15-20 minut. Na konicu posypujemy bazylig i kolendra.

bon appétit!
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