SKEADNIKI

jajka

maka

mleko

oliwa

Farsz:

filet z kurczaka
szpinak Swiezy
czosnek
cebula
$mietana 12%
s6l do smaku
pieprz cayenne
przyprawa curry
sos

masto

maka

mleko

ser gorgonzala

czoshek granulowany

Doradca
smaku
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2 szt
1/2 szklanki
3/4 szklanki

1 tyzki

1 szt
140 g
2 zabki
1 szt

2 tyzki

do smaku

do smaku

1 tyzka

1 tyzka

3/4 szklanki
209

do smaku

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

Nalesniki ze szpinakiem i kurczakiem pod serowo-
czosnkowgq pierzynka
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Wszystkie skfadniki na nalesniki wymiesza¢ na gtadka mase i upiec. Upieczone
wytozy¢ na talerz pod przykryciem by sie \"spocity\". Dzieki temu bedg elastyczne.

Cebule poszatkowaé, czosnek zgnies¢ i podsmazy¢ na oliwie na ztocisty kolor.
Szpinak optukad, poobierac listki i pokroi¢ je na drobne kawatki. Doda¢ do cebuli i
czosnku i smazy¢ jakies 10 min. Mozna doprawic solg i pieprzem. Doda¢ $mietane.

Filet kurczaka pokroi¢ na drobna kostke, smazy¢ na oliwie z dodatkiem pieprzu
cayenne i curry ( lub swoimi innymi ulubionymi przyprawami do kurczaka). Gdy mieso
sie usmazy dodac do szpinaku i wymieszac.

Wrzu¢ masto do rondelka, dodaj make, wymieszaj rézdzka, nastepnie powoli wlej
mleko i mieszaj az do zagotowania. Dodaj czosnek granulowany i tarty ser gorgonzola
(lub Blue, albo parmezan) i gotuj jeszcze chwile az zgestnieje.

Natdz farsz na nalesniki, polej troche sosem. Zawin i polej na wierzchu takze sosem.



