Kuracie rolky plnené spenatom a Karickou

Potrebujeme

- 2 vacsie kuracie prsia

- 50 g Cerstvého

Spenatu

- 1 stracik cesnaku

- Karicka klasik platky

100 g

® - 2 PL olivového oleja

®* - maslo

* . 1 CL mletej ¢ervenej
udenej papriky

* - 1/2 CL mletého
c¢ierneho korenia

* -1 CL mletého
koriandra

® -sofl

Postup

1. Kuracie prsia umyjeme, osusime a jemne
naklepeme, aby boli jednotlivé platky rovnako hrubé.

2. V miske zmieSame 1 PL olivového oleja, udenu
papriku, mlety koriander, sol' a mleté Cierne korenie.
V zmesi kuracie prsia obalime a nechdme chvilu
marinovat.

3. Medzitym si pripravime Spenatovl zmes: V panvici
rozohrejeme 1 PL olivového oleja, pridame
roztlaceny cesnak a Spenatové baby listy a vsetko
opekame priblizne 3 minuty.

4. Karicka platky poukladdame na kuracie prsia,
opecenu Spenatovl zmes rovnomerne rozprestrieme
na platky, kuracie prsia zrolujeme a prepichneme
Spajdlou alebo zviazeme kuchynskym Spagatom.

5. Potom nasucho rozpalime panvicu a pripravené
zavitky zo vsetkych stran rovnomerne opecieme na
strednom plameni dozlata.

6. Po opeceni ich spolu s vypekom viozime do
zapekacej misy, pridame trochu masla a dame
priblizne na 15 minut zapiect do rury rozohriatej na
180 °C. Pri podavani zavitky narezeme na platy.
Podavame ich s opekanymi zemiakmi alebo ryzou a
so syrovou omackou.

TIP: Opekané zemiaky mbézeme pripravit takto: Baby
zemiaky (500 g) umyjeme, osusime, dame na plech

a zmieSame s 2 PL olivového oleja, 1 CL mletej Eervene;
papriky a 1 CL drvenej rasce. Petieme v predhriatej rdre
na 200 °C 30 minut.

Tento recept nam posiela:
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cas:

porcie:



