SWIATECZNY
SCHAB _

NGl kgeschabu bez kosu i Schab naciaé w samym $rodku, tworzqc pusta przestrzen
: £ przez srodek miesa, ktdrg’ bedzie mozna ' napetnic
nadzieniem. Schab natrze¢ przecisnietym przez praske

" czosnkiem, sola, pieprzem i majerankiem. W rondelku

23 qukl czosnku
'1 tyzka ma)erank_u

50' PIEPFZ .’ podgrzat¢ sok z pomaranczy, doda¢ posiekang w drobne

snkz1 pomaranczy o “kawatki  zurawine, Sliwki  suszone oraz = skérke

: z . pomaranczy. Zagotowa¢ i odcedzic. Wymieszac
e > Y skorka starta 2 pomaranczy z orzechami. Migso nadziewaé farszem, zawinaé w folie
°¢ 50 g suszonej zurawiny spozywcza i odtozy¢ do lodéwki na okoto 2 godziny.

£ 1SDgsuszonych'§liwek .Zamai'_yfllnwan? scha‘b umiescic. w rekawie do pieczerllia
e i : i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni C. Piec
70 g pokruszonych orzechow  przez okoto 1 godzine (15 minut przed kofcem pieczenia

' '.o w’{fsklch ¥ ‘mozna rozciac folie, aby skérka sie zarumienita). Schab
s / mozna podawac z ziemniaczkami i satatkg lub takze na

zimno jako wedlina,

Smacznego!
Wiece]j przepiséw: www.hitpol.pl/przepisy/
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tﬂ INDYK ZE SZPINAKIEM

! GRZYIAM!

Spow’r»pwym‘towmm

Fllet z indyka delikatnie nach i ,roztozyc jak ksiazke”.

Migso robi¢ delikatnie ttuczkiem. Oproszy¢ pieprzem,

ziotami prowansalskimi i. lekko sola (nie dodawac duzo

.'soli, gdyz mieso bedzie stone od fety i boczku). Mieso
uhwa z oliwek " . skropi¢ oliwg z oliwek. Na patelni rozgrzac 2 tyzki oliwy
1 opakowame mrozoneégo. z oliwek, dodac przeciSniety przez praske czosnek
szpinaku (liscie) i szpinak. Smazyc na matym ogniu do odparowania wody.
Ptat miesa roztozy¢ na desce. Na jednej jego potowie
; utozyc szpinak, nastepnie na nim pokruszony ser feta oraz
9 suszonych pomidoréw - pasek z suszonych pomidoréw. Rolade ciasno zawing¢ (za
pomotq wykataczek). Na dece utozyé¢ plastry boczku na
boczku _ ksztatt prostokata i'na wielkosc rolady. Na brzegu utozyc

..’ 5 : 3 ‘rolade i zawinac ja w plastry boczku. Rolade przetozyé do

- T e WD fﬁbk' czosnku j naczynia zaroodpornego, posmarowac olejem z suszonych

szki wody lub biatego wina  pomidoréw, a do naczynia wla¢ 4 tyzki wody lub wina.
Rolade piec-w 200 stopniach C przez okoto 40 minut.
Przed pnkroj_en'iem rolady odczekac minimum 5 minut,
“wyjaé takze wykataczki. Rolade mozna podawac z puree
ziemniaczanym i grillowanymi warzywami.
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s 150 gserafeta

- = 8-10 plastréw surowego

Smacznego!
Wiecej przepiséw: www.hitpol.pl/przepisy/




