Piers z indyka
faszerowana
grzybami i morelami

® 25 min 'ild? 4 os.
E 500 kcal / os.

Sktadniki

600 g piersi z indyka
40 g suszonych grzybéw
50 g suszonych moreli

2 czerwone cebule

100 g masta peczek koperku
1 cytryna

100 ml biatego wina

gatka muszkatotowa

sél, pieprz

Sposodb przygotowania

Na rozgrzane masto wrzu¢ pokrojong

w piérka cebule, nastepnie dodaj
pozostate grzyby i podlej biatym winem.
Wocisnij sok z cytryny, dopraw solg,
pieprzem i odrobing gatki muszkatotowe]
oraz resztg Swiezo skrojonego koperku.
Piers pokréj w plastry i podawaj na ryzu
lub kaszy, polang maslanym sosem
grzybowym. Smacznego!

Umyj i namocz grzyby najlepiej przez
noc. Pokroj w plastry. Na patelni rozpusc
potowe masta, wrzuc grzyby i smaz, az
zmiekna. Nastepnie przypraw je solg

i pieprzem.

Do %5 grzybéw dodaj pokrojone morele,
potowe koperku i wymieszaj farsz.

Natnij piers z indyka, tworzac obszerna
kieszonke, w ktéra wtdz farsz. Natrzyj
indyka solg, pieprzem, skérkg z cytryny
i piecz w temperaturze 170 oC przez
okoto godzine, nastepnie odstaw na 10
minut.
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