Doradca

smaku
Karczek na bogato.
EWA104
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

karczek
pieczarki
pomidor

ser Smietanowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sktadniki:

* 3 plastry karkéwki b/k

* 2 jajka

* butka tarta do panierowania

* 1 czubata tyzka przyprawy do karkéwki
* 9 matych mrozonych brykietéw szpinaku z czosnkiem
* fyzka masta

* 1 duzy lub 2 mate pomidory

* 3 duze pieczarki

* 6 plastrow sera Smietankowego z ziotami
* 56l czosnkowa

* pieprz ziotowy

* szczypiorek-1,3 peczka

* 3 tyzki majonezu

* 3 tyzki keczupu

* olej do smazenia

Karczek umy¢,osuszy¢ i rozbi¢ ttuczkiem. Posypac przyprawa do karkéwki. Jajka rozktdci¢ z odrobing soli. Mieso
panierowac w jajku i butce tartej i smazy¢ na oleju z obu stron.

W matym rondelku roztopi¢ masto i wsypac brykiety szpinaku z czosnkiem, miesza¢, az sie rozmrozi.

Na usmazonym miesie rozsmarowac szpinak,roztozy¢ umyte i pokrojone w cienkie plasterki pieczarki. Na
wierzchu natozy¢ po 3 plasterki pomidora. Cienko posmarowa¢ majonezem i oprészy¢ solg czosnkowg i pieprzem
ziotowym. Przykry¢ kazdy kawatek miesa dwoma plastrami sera Smietankowego z ziotami. Wstawic¢ do
nagrzanego do 200 stopni piekarnika, ustawi¢ opiekacz gorny i zapieka¢ ok. 15 minut. Pola¢ keczupem. Posypac
posiekanym szczypiorkiem.






