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Куриное филе запечённое с киви и сыром. Многие ошибочно думаю, что грудка курицы сухая и не сочная. Когда Вы приготовите Филе курицы с киви и сыром по этому рецепты, ваше мнение измениться, и этот рецепт будет в десятке любимых Ваших блюд. Киви для запекания с филе курицы лучше брать не очень спелый, твёрдый. Кислинка киви придаёт нежнейшей грудке пикантность и очень интересное сочетание. Для удобства я сделала фото рецепт, который поможет Вам быстро разобраться в процессе приготовления филе курицы с киви и сыром. Я не солила мясо дополнительно, т.к. соли достаточно в майонезе. Но для любителей более подсоленных и острых блюд, мясо можно немного посолить и добавить чёрный перец. Приятного аппетита!

Продукты для рецепта
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    -  Филе курицы - 1 кг.
    -  Соль, перец, киви - 3 шт.
    -  Майонез - 50 гр, сыр 100 гр.

Филе курицы (грудки) со всех сторон смазать майонезом.

Киви очистить, нарезать мелкими кубиками.
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Выкладываем киви на мясо, как это показано на фото.

Сыр трём на средней тёрке. Посыпаем отбивные сыром. Запекаем филе в разогретой до 185 градусов духовке 20 минут.

Приятного аппетита!!!
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