= GRAN MORAVIA YEZ2

KURECi PRSA PLNENA RICOTTOU A SPENATEM

PInéna kurieci kapsa v kirupavé kiirce.

Priprava:

Suroviny
4 kuteci prsa
200 g cerstvého Spenatu

100 g ricotty

2 polévkové lZice masla
olej na smazeni

1-2 vejce

100 g mouky

150 g strouhanky

2 platky veky

50 ml smetany

50 g sezamovych seminek
2 strouzky Cesneku

stl, mlety pepr

Kureci prsa oplachnéte, osuSte a prokrojte do nich kapsu, osolte. Platky veky nakrajejte
na kosti¢ky a pokropte je smetanou. Spenét oplachnéte, nechte okapat. Cesnek
nakrajejte nadrobno, orestujte na masle, pridejte Spenat a duste asi 5 min. Zahustéte
vekou, pridejte ricottu a dochutte soli, peprem. Kuteci prsa napliite Spenatovo -
ricottovou smési. Uzaviete je pomoci paratka, obalte je v mouce, vejcich a strouhance
promichané se sezamovymi seminky. Naplnéné rizky smazte pomalu na obou stranach
na oleji, aby se dobte propekly. Pokladejte je na papirovy ubrousek na odsati
prebyte¢ného tuku. Podavejte se zeleninovym saldtem ¢i s varenymi brambory.

Druhé Maso 30 minut
chody priprava

20 minut Nizka
smazeni obtiZnost



