Rolada drobiowa ze
szpinakiem w ciescie
francuskim

® 30 min.
E 480 kcal/os.

Sktadniki

R 4o
G 8.90/0s.

filet z kurczaka - 1 kg

ciasto francuskie mrozone - 1 opak.
szpinak mrozony - 1 opak.
Smietanka 30% - 50 ml

masto - 1/4 kostki

koper suszony - 1 opak.

serek topiony smietankowy - 100 g
Smietana kwasna 18% - 1/2 szklanki
czosnek - 1 gtéwka

wczesne ziemniaki -1 kg

jaja - 1 szt.

rzodkiewka - 1 peczek

ogérek szklarniowy sredni - 1 szt.
sél, pieprz

Sposodb przygotowania

Cienko rozklep umyty filet z kurczaka.
Ciasto francuskie rozwatkuj na grubos¢ 3
mm.

Szpinak przesmaz na patelni z
czosnkiem, solg i pieprzem. Dodaj
smietanke 30%, smaz przez 5 minut do
odparowania wody.

Rozwatkowane ciasto posmaruj serkiem
topionym, wytdz na nie rozklepany filet z
kurczaka oraz przesmazony szpinak.
Zawin w rolade i posmaruj roztrzepanym
jajkiem. Wstaw do rozgrzanego do 1750C
piekarnika na 25 minut. W tym samym
czasie wstaw do gotowania na 20 minut
mtode ziemniaki. Zréb purée.

Upieczong rolade wyjmij z piekarnika i
goraca pokrdj w plastry o grubosci 3 cm
(nozem z zgbkami). Rzodkiewke oraz
obrany ogérek zetrzyj na tarce na duzych
oczkach. Dodaj Smietane 18%. Dopraw
solg i pieprzem do smaku. Ziemniaki
potacz z mastem, posyp suszonym
koperkiem. Do miseczki natéz mizerie.
Smacznego!
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