Roladki z kurczaka w
parmezanowej
panierce z figami i
aromatyczna gruszka

® 40 min Td? 4 os.
E 560 kcal / porcja G 8 zt / porcja

Sktadniki

600 g filetéw z kurczaka
6-8 plastréow szynki szwarcwaldzkiej
(okoto 80 g)

2 swieze figi

100 g butki tartej

100 g tartego parmezanu
kilka lisci swiezej bazylii

2 tyzki octu balsamicznego
50 g suszonych pomidoréw
200 g ryzu

1-2 jajka

sol

pieprz

100-200 ml oleju rzepakowego
4 dojrzate gruszki

100 g rukoli

1 cebula czerwona

1 tyzka masta

12 szt. gozdzikéw

1 tyzeczka cynamonu

2 tyzki miodu sdl

Sposodb przygotowania

Rozgrzej piekarnik do 180 oC. Ugotuj ryz
wedtug zalecen z opakowania. Zblenduj
suszone pomidory z octem
balsamicznym, miodem i kilkoma liScmi
bazylii, dodaj sél i pieprz.

Figi optucz i pokrdj w plasterki. Przekrgj
kazdy filet na 3-4 cienkie plastry i lekko
je rozbij. Na kazdym plastrze szynki
potdz filet, posmaruj pastg z pomidorow
oraz dodaj 2-3 plastry figi, a nastepnie
catosc zroluj.

Roladki zamocz w roztrzepanym jajku,

a nastepnie w butce tartej wymieszanej
z parmezanem. Podsmaz roladki na
gorgcej patelni w min. 0,5-
centymetrowej warstwie oleju,

a nastepnie przetéz do naczynia
zaroodpornego i piecz przez 15-20 minut
w temperaturze 180 oC.

Gruszki umyj, nastepnie przekréj na pot.
Na patelni upraz gozdziki z cynamonem,
dodaj masto, midd oraz odrobine soli.
Gruszki zalej zalewg i piecz w piekarniku
w 180 oC do ztotego koloru (ok. 15 min).
Gotowe gruszki podaj na rukoli

z wiérkami czerwonej cebuli, posypane
parmezanem. Smacznego!
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