Grillowane kieszonki
wiloskiego marynarza
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Sktadniki

e 5 szt. domowe suszone pomidory
6 plastréw ser typu mozzarella
1 kawatek serek topiony klasyczny
5 sztuk oliwki z zalewy

4 tyzek marynata (u mnie smak BBQ)
1 gars¢ orzechy wtoskie

3 tyzki oliwa

2 szt. piers z kurczaka

1 szczypta przyprawy (do nadzienia):
sOl, pieprz,tymianek, papryka ostra,
odrobina cukru, czarnuszka

Sposodb przygotowania

Mieso ptuczemy i rozbijamy lekko,

a potem dzielimy na ptaty. Osuszamy

z nadmiaru ptynéw. Kazdy ptat nacinamy
w Srodku ostrym nozem, by powstata
prostokatna kieszonka - 3 boki
zamkniete, 1 bok z nacieciem. :) Na tym
etapie mozemy jeszcze rozbic nieco,
zeby nie byty zbyt grube. Kieszonki
umieszczamy w marynacie BBQ wg
instrukcji na torebce. Po zamknieciu
mietosimy, zeby mieso spotkato sie

z marynatg z kazdej strony. :)
Odktadamy do lodéwki na minimum
godzine, a najlepiej - na 3 godziny
(mozna tez na noc, dzieh przed
grillowaniem - jest wtedy mega-
aromatyczne!). Pomidory kroimy na
czastki, podobnie oliwki, rwiemy tez na
kawatki mozzarelle. Mieszamy

z orzechami wtoskimi (posiekanymi)
serkiem topionym i przyprawiamy wg
uznania. :) Mozna dodac oliwy, ale tylko
jesli pomidory sg suche - jesli byty

w oliwie, nadzienie bedzie dos¢ ttuste. :)
Kazdg kieszonke nadziewamy tg
mieszankga. Spinamy otwér
wykataczkami. Grillujemy na ztoto
(mozna na zwyktym grillu, mozna na
elektrycznym). Czas zalezy od grubosci
miesa - im cieniej rozbite, tym krécej
pichcimy, warto sie postarac.
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