Breville

Satatka Cezar z kurczakiem, Airfryer

Satatka Cezar z kurczakiem z Airfryera, chrupigcymi czosnkowymi grzankami i wedzonym bekonem to
potaczenie klasycznych smakéw z nowoczesnym twistem.

 110s¢ porcii: 2
© Czas przygotowania: 15

Sktadniki

* Sktadniki

* 2 filety z kurczaka

* Y5 tyzki oleju

* SOl i pieprz

* 4 plastry wedzonego boczku

* 1 satata rzymska lub lodowa

* Ptatki parmezanu

* Na grzanki

* 1009 ciabatty, porwanej na kawatki
* 1 maty zabek czosnku, posiekany

* 1 tyzka oliwy z oliwek

* Na sos

* 2 mate fileciki anchois z puszki

* 1 maty zabek czosnku, drobno posiekany
* 1 tyzka octu z biatego wina

* 4 tyzki majonezu

* 1 tyzka startego parmezanu

« Swiezo mielony czarny pieprz

Wykonanie:

Grzanki

Umies¢ porwang ciabatte, czosnek i oliwe w misce, dobrze wymieszaj.

W16z do koszyka Airfryera i piecz w temperaturze 200°C przez okoto 5-6 minut, od czasu do czasu potrzasajac
koszykiem, aby réwnomiernie sie zrumienity. Po upieczeniu odstaw.

Kurczak

Posmaruj oba filety z kurczaka olejem i przypraw solg i pieprzem. Zréb maty kawatek folii, umies¢ go w koszyku
Airfryera i pot6z na nim kurczaka. Smaz powietrzem w temperaturze 180°C przez 15-20 minut, obracajgc w
potowie czasu pieczenia. Po upieczeniu owih luzno kurczaka folig i wyjmij z koszyka, aby odpoczat.

Bekon
W18z plastry boczku do koszyka Airfryera i smaz w temperaturze 180°C przez 5-10 minut, az zaczng sie chrupac.
Po ostudzeniu pokrusz na mate kawatki.

Sos

W matym mikserze potgcz anchois, czosnek i ocet. Alternatywnie, rozgnie¢ anchois widelcem, potacz z
czosnkiem i octem w matej misce. Dodaj majonez, parmezan i Swiezo mielony czarny pieprz, doktadnie
wymieszaj. Konsystencja sosu powinna przypominac jogurt, wiec w razie potrzeby rozciencz woda.



Sktadanie satatki

Porwij kilka lisci sataty i utéz w miseczkach. Dodaj wieksze liscie wokoét brzegéw. Posyp parmezanem, dodaj
grzanki i tyzke sosu, a na wierzch troche pokruszonego boczku. Pokréj kurczaka na plastry i utéz na wierzchu
safatki. Na koniec dodaj wiecej grzanek, bekon, parmezan i sos przed podaniem. Reszte sosu podaj w matej
miseczce obok.



