Ziotowy kurczak w PAPIRUSIE z dynig na jesiennej satacie

Sktadniki na 2 duze porcje:
e 300 g piersi z kurczaka

e Pomyst na PAPIRUS Soczysty kurczak z ziotami (2 arkusze)
e patelnia teflonowa

Satatka:
e 250 g dyni obranej ze skéry i pozbawionej nasion
2 niewielkie jabtka
kilka lisci sataty lodowej
50 g sera camembert
garsc suszonej zurawiny
gars¢ orzechdéw wioskich
1 tyzka masta
s6l morska
pieprz kolorowy (lub pieprz z kolendrg)
przyprawa do satatek
przyprawa do dan stodkich (lub cynamon, kardamon, imbir, gozdziki)

Dressing:
e 3 tyzki oliwy z oliwek
e 1 tyzeczka miodu
e 1 tyzeczka soku z cytryny

Mieso: Piers$ z kurczaka umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem i przekroi¢ wzdtuz
na dwa ptaty. Przetozyc filety na dwa arkusze PAPIRUSOWE, przykryc¢ i potozy¢ na
rozgrzang patelnie teflonowa. Nie dodawacd juz ttuszczu! Mieso smazy¢ po ok. 5
minut z kazdej strony na Srednim ogniu.

Safatka: Satate lodowg umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w mniejsze kawatki. Jabtka umyc¢ i
pokroi¢ w pétcentymetrowe plastry. Camembert pokroi¢ na niewielkie trojkaciki, a
obrang dynie w dwucentymetrowg kostke.

Na grillowej patelni rozgrza¢ masto, wtozy¢ kostki dyni, posypac je solg, pieprzem i
przyprawg do satatek, smazy¢ chwile. Pod koniec dodac do dyni plastry jabtek,
grillowa¢ az owoce i warzywa beda miekkie.

Dressing: W stoiczku wymiesza¢ dokfadnie oliwe z miodem i sokiem z cytryny.
Utozenie: Na pétmisek wytozy¢ pokrojg satate, ser camembert i cieptg dynie z
plastrami jabtka. Cato$¢ posypac suszong zurawing i pokruszonymi orzechami
wtoskimi, po czym delikatnie skropi¢ dressingiem. Na wierzch potozy¢ ukosnie



pokrojong piers$ z kurczaka usmazong w PAPIRUSIE.



