[=] Tekst i zdjecie: mbc1 - Mtodszy Kucharz (270)
Roladki z filetu z kurczaka ze
szpinakiem

Ciekawa propozycja na wielkanocny obiad
Stopien trudnosci: Srednie

Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: smazone

Liczba porcji: cztery

Sktadniki:

= Smietanka, 300 g

= ugotowane ziemniaki, 500 g
= mielony pieprz, 1 szczypta
= s0l, 1 szczypta

= szynka parmenska, 12 szt.
= natka pietruszki, 0.5 szkl.

= masto, 50 g

= szpinak, 2 g

= piers z kurczaka, 4 szt.

Sposdéb przygotowania:

Uwaga do sktadnikéw - szpinak 2 GARSCI (moze by¢ mrozony). Szynka - 12
plastrow. Smietanka 30%.Chrzan.1. Ziemniaki obierz i pokréj w cienkie plastry. W
naczyniu zaroodpornym utéz warstwy ziemniakéw, przesypujac je solg i Swiezo
mielonym pieprzem. Catos¢ zalej Smietanka, wstaw do piekarnika nagrzanego do
180 st. C i piecz ok. 1 godziny. Ziemniaki powinny wchtong¢ Smietanke, stac sie
miekkie i kremowe w smaku.2. Piersi z kurczaka przekrdj w poprzek tak, aby jeden
bok pozostat nieprzekrojony. Roztdéz na ptasko, rozbij delikatnie ttuczkiem, oproész
solg i pieprzem. Na kazdej piersi roztdz liscie szpinaku, potéz kawatek zimnego
masta, posyp posiekang natkg pietruszki i zawin w roladke. Postaraj sie boki
zwing¢ do Srodka. Tak przygotowang roladke owin trzema plastrami szynki
parmenskiej i odtéz na bok.3. Po przygotowaniu wszystkich roladek, rozgrzej na
patelni olej i doktadnie obsmaz roladki ze wszystkich stron. Przet6z do naczynia
zaroodpornego lub, jesli masz mozliwos¢, wstaw razem z patelnig do piekarnika
nagrzanego do 180 st. C i piecz ok. 20 minut. Po upieczeniu podaj z chrzanem
Smietankowym i z ziemniakami w Smietanie.
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