Zapecené plnené kuracie kapsicky so spenatovymi

haluskami

Potrebujeme

- Dve vel'ké kuracie

prsia:

- 3 vajicka

* - Sampinény (najlepsie

Cerstvé)

- platky Sunky

- Kari¢ka tehla

- olej, sol, korenie

® - smotanu na
zapecenie

* - Na halusky
potrebujeme:

® - 400 g Spaldovej
celozrnnej muky

* - listovy mrazeny

Spenat, alebo pretlak

Postup

Kuracie prsia si olistime a orezeme tak, aby nemali
Ziadne vycnievajluce kusy masa, zostane ndm len pekny
kus prsicka. To narezeme v polovici tak, aby sme ho celé
neprekrojili a dalo sa ndm pekne roztvorit ako ked krajate
zeml'u a na okraji ju neprekrojite. Prsicko si osolime a
jemne naklepeme.

Medzitym si na rozohriatom oleji oprazime na platky
nakrajané osolené a okorenené Sampinoény, kam pridame
rozSlahané vajiCka a spravime prazenicu. Na vyklepané
maso si postupne dame sunku, prazenicu so Sampinénmi
a Karicka tehlu, potom len prelozime na polovicu a kraje
prichytime ihlickami alebo Spajdlami.

Takto pripravenu kapsicku ddme prudko opiect z oboch
strdn na rozpdleny olej a ulozime do zapekacej misy. Ja
osobne eSte robim tak, ze z kazdej suroviny si este Cosi
odlozim, a opecCiem na vypeku (zostali ndm odrezky z
masa, tie nakrajame na platky, Sampindny, prazenica,
kusy syra). Takto opecené nalejeme na maso do
zapekacej misy, zalejeme smotanou, prikrijeme. Dame
piect a poddvame s haluskami.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Margita z Bojnej

vysoka

hodina aj 20 minut
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