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# filety z kurczaka

2 200 :ér_mroionego szpinaku

2 zabki czosnku - :
s',zEz'yp'_ta_ gatki mu'sz_ka_t"o{.owej
10 suszonych pomidoréw

1 tyzeczka przecieru
pomidorowego

Przyprawy: stodka papryka,
sol, pieprz, kurkuma, oregano
4 plastry sera ié’(t_ego
Yhwiezego brokufa

1/z'!)apryki czerwonej

- % szklanki posiekanych
so=orzechow wtoskich
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Brokuty ugotowa¢ al dente. Szpinak podgrzewac

w  garnku do rozmrozenia. Doda¢ do niego

. przecisniety na tarce czosnek, gatke muszkatotowa,

sol i pieprz. Ostudzi¢. Suszone pomidory zmiksowac
z dodatkiem przecieru. Filety przecia¢ wzdtuz na dwie
czesci - tak, aby uzyskac 4 kotlety tej samej wielkosci.
Lekko  rozbic je ttuczkiem. Przyprawi¢: ' stodka
papryka, kurkuma, sola, pieprzem i oregano. Kazdy
filet  posmarowac pasta z suszonych pomidoréw.
Brokuty rozdzielic na mniejsze rozyczki. Na wierzch
utozy¢ nplaster; sera zottego, rozyczki brokutow
i papryke pokrojong w stupki.” Zwina¢ ‘mieso
w roladke. Kazda z nich zanurzy¢ w ubitym biatku,
obtoczy¢ w drobno posiekanych orzechach i uktada¢
w naczyniu zaroodpornym. Piec w 180 stopniach C
przez 30 minut. Roladki mozna podawac z purée
z ziemniakow i satatka colestaw.

Smacznego!
Wiecej przepisow: www.hitpal.pl/przepisy/



FASZEROWANY Vo
BAKLAZAN

. _ 'Zbak’razany ; ‘"~ Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C. Baktazany przekroi¢

200 xg:’mi,.gsa mielonego - wzdtuz na pé6t. Lekko ponacina¢ miazsz w kratke, nie
z (;zynk; lub topatki) nacinajac skarki do konca. Posmarowac oliwa i oproszy¢

3 ] e ek sola. Baktazany utozy¢ w naczyniu zaroodpornym i piec

_/ - . bez przykrycia przez 30 minut. Migso wymiesza¢ z natka
. 1 cebula pietruszki, jajkiem, koncentratem, 1 tyzka butki tartej
1 zabek czosnku e i kardamonem. Na 2 tyzkach oliwy podsmazy¢ pokrojona

drobno cebule. Gdy sie zeszkli, dodac posiekany czosnek.
Doda¢ mieso i chwilke podsmazy¢. Wyja¢ baktazany
z piekarnika, tyzka zebra¢ same nasiona i je wyrzucic.
Reszte miazszu wybrac, zostawiajac 2 cm warstwy
: miazszu. Wybrany migzsz posiekac i wymiesza¢ z miesem.
& Pt 1 j.ajko b7 Nadzieniem wypetnia¢ tddeczki, posypa¢ je pozostata
: butka tarta i skropi¢ 1 tyzka oliwy. Piec w piekarniku przez
: 30 minut bez przykrycia. Gotowe faszerowane baktazany
o= 3 %yzki butki tartej mozna podawac z sosem czosnkowym.
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ol, pieprz

2 tyzki koncentratu

qeé K B
pomidorowego

2 tyzki posiekanej
- *  natki pietruszki’

szezypta kardamonu

: Smacznego!
\\T\ ; ‘ Wiecej przepisow: www.hitpol.pl/przepisy/



