Doradca
smaku

Sznycle z indyka pod pierzynka z ricotty.

EWA104
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
olej do smazenia
papryki czerwonej 1/2 szt
papryki zéttej 1/2 szt
kawatek cukinii 10 cm
garsc posiekanej natki pietruszki
gestego majonezu 1 czubata tyzka
przyprawa uniwersalna do smaku
matych ogérkéw kiszonych 5 szt
indyk 5 sznycli
ryz 4 torebki
Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat
sol
ser ricotta 12,5 dag
por (biata czes¢) 5cm

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sznycle optukaé, osuszy¢ i lekko rozbi¢.Kazdy lekko osoli¢ i opieprzy¢ Swiezo zmielonym pieprzem kolorowym.Przykry¢ folig aluminiowa
i wstawi¢ do loddwki.

Papryki i cukinie pokroi¢ w drobnga kosteczke, por w cienkie potkrazki i zeszkli¢ na oleju z przyprawa Delikat i pieprzem.

Ryz ugotowac zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

Ser ricotta zmiksowa¢ z majonezem, pieprzem i posiekana natkg pietruszki.

0gorki kiszone pokroi¢ w plastry lub na ¢wiartki.

Ugotowany ryz osaczy¢, posypaé podduszonymi warzywami.

Mieso smazy¢ z obydwu stron .Po przewréceniu na druga strone mieso posmarowac masg serowg.Zdejmowac z patelni topatka na
talerze i posypac odrobing kolorowych warzyw ,podac ogérki kiszone.






