Drobiowe kieszonki z
jarmuzem, serem i
suszonym pomidorem

® 75 min. 1’4? 4 os.
E 550 kcal/os. G 7.80 zt/os.

Sktadniki

¢wiartki z kurczaka - 4 szt.
pomidory suszone - 1 stoik
szynka prosciutto - 80 g
Smietana - 1 opak.

dowolny ser plesniowy - ok. 200 g
zurawina suszona - 100 g
rzodkiewka - 1 peczek

mtode ziemniaki - 1 kg

ogérek zielony dtugi - 2 szt.
jarmuz - 1 garsc

olej - 3 tyzki

posiekany koperek - 1 tyzka
pokrojony szczypiorek - 1 tyzka
SOl - 1 tyzeczka

pieprz - 1 tyzeczka

Sposodb przygotowania

Mieso optucz, osusz, a nastepnie usun z
niego kosci. W przygotowanych w ten
sposob ¢wiartkach utwérz kieszonki na
farsz. Dopraw solg, pieprzem i natrzyj
olejem.

W kieszonki wtdz blanszowane (wrzucone
na 15 sekund do wrzgtku) liscie jarmuzu,
starty lub pokruszony ser oraz suszong
zurawine i pomidora. Zepnij
wykataczkami.

Cwiartki wypetnione farszem utéz w
zaroodpornym naczyniu. Na kazdej
umiesc plastry szynki tak, aby na siebie
zachodzity i zawin je pod spdd kieszonki.
Podlej 1/4 szklanki wody. Wstaw do
piekarnika rozgrzanego do 200 stopni i
piecz okoto 40 minut, co jakis$ czas
polewajgc kieszonki sosem z naczynia.

Ugotuj mtode ziemniaki. Rzodkiewke i
obrane ogérki pokrdj w cienkie plasterki.
Dodaj sél i pieprz do smaku. Wymieszaj
ze Smietang i szczypiorkiem. Utéz na
talerzach kieszonki, wczesniej wyjmujgc
z nich wykataczki. Podawaj z
ziemniakami posypanymi koperkiem i
mizerig z rzodkiewka. Smacznego!
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