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Sktadniki

filet z piersi indyka - 600 g

jajko - 1 szt.

ser satatkowo-kanapkowy - 150 g
ciasto francuskie - 2 opak.
suszone pomidory - 6 szt.
papryka konserwowa - 2 szt.
mata czerwona cebula - 1 szt.
ogérek konserwowy - 1 szt.

olej - 6 tyzek

maka - 2 tyzki

mleko - 80 ml

sSwieze liscie bazylii - 1 gars¢
posiekany szczypiorek - 1 tyzka
posiekana natka pietruszki - 1 tyzka
majonez - 200 ml

sok z cytryny - 2 tyzki

Sposodb przygotowania

Mieso umyj i osusz. Pokrdj w plastry o
grubosci ok. 1 cm. Lekko rozbij. Obsyp
solg i pieprzem. Na patelni rozgrzej olej.
Obsmaz na nim mieso z obu stron na
ztoty kolor. Nastepnie wytéz kotlety na
papierowy recznik, aby odsaczyc je z
ttuszczu.

Dobrze schtodzone ciasto francuskie
rozwin i posyp maka. Do kazdego kotleta
ukroj po 2 kawatki ciasta francuskiego,
nieco wieksze od kotleta. W misce
wymieszaj jajko z mlekiem, tak
przygotowang masg posmaruj po jednym
kawatku ciasta francuskiego.

Na posmarowany kawatek ciasta ut6z
kotlet z indyka, ok. 1 cm plastra sera
typu feta, kilka kawatkéw suszonego
pomidora oraz kilka lisci bazylii. Drugi
kawatek ciasta natnij w poprzek w
rownych odstepach, nie przecinajgc
brzegéw ciasta. Pot6z go na ciescie z
indykiem i docisnij brzegi. Jesli na
brzegach zostat nadmiar ciasta, odetnij
je. Wierzch posmaruj masg mleczno-
jajeczna. Utéz w blasze na pergaminie
posypanym maka. Wstaw do piekarnika
rozgrzanego do 200°C i piecz okoto 15
minut.

Przygotuj sos tatarski. Cebule, ogorka i
kawatki papryki posiekaj w drobnag
kostke. Wymieszaj z natkg pietruszki i
szczypiorkiem, a nastepnie z majonezem
i sokiem z cytryny. Dopraw do smaku
solg i pieprzem. Rukole i pomidory umyj.
Pomidory przekrdj na potéwki. Z granata
wytuskaj pestki, buraka i ser typu feta
pokréj w kostke ok. 1 cm. Wszystko
razem delikatnie wymieszaj. Posyp
ziarnami stonecznika i zalej sosem
satatkowym przygotowanym wg przepisu
na opakowaniu. Indyka w ciescie utéz na
talerzu, serwuj z satatkg. W naczyniu
obok podaj sos tatarski. Smacznego!



liscie rukoli - 2 garscie

pomidory koktajlowe mieszane (z6tte
i czerwone) - 16 szt.

granat - 1 szt.

burak gotowany - 1 szt.

prazone ziarna stonecznika - 2 tyzki
sos do satatek Fix - 1 op.

SOl - 1 tyzka

pieprz - 1 tyzka
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