Morcacie prsia plnene fetou a Spenatom

Kategorie: Maso

Autor: Pusta

Suroviny

Porce: 2

- morcacie prsia 400 g

- baby Spenat 200 g

- syrfetab0g

- schwarzwaldské Sunka 6 platek
- sol 2 Spetka

- olivovy olej 1 1zice

- nové zemiaky 300 g

. petrzlenova vnat 1 svazek

- Cerstvé maslo 30 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Bez lepku
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Madarsko

Pocet porci: 2
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Postup:

Baby Spenat umyjeme, sparime vriacou vodou asi 30 sekund, vlozime do ladovej vody, ¢im si zachova
krasnu sviezu zelenu farbu, scedime, nechdme odkvapkat z vody na cedniku.

Morcacie prsia umyjeme, osusime, odkrojime 2 velké rezne, naklepeme a jemne osolime, na rezne
rozdelime odkvapkany Spenat, na Spenat rozdrobime syr feta, maso pevne zavinieme do zavitkov.

Na dosku polozime platky 3 platky schwarzwaldskej Sunky tak, aby sa navzdjom ciasto¢ne prekryvali,
na Sunku polozime zavitky z morcacich prs a zabalime do Sunky, zabalené zavitky vlozime do
pekdcika, prelejeme olejom, pecieme 20 minut odokryté v rure vyhriatej na 200 stupnov C.

Zatial uvarime nové zemiaky v slanej vode, scedime, prelejeme maslom a posypeme cerstvo

nasekanou petrzlenovou vihatou. Hordce upecené zavitky z morcacich prs servirujeme s
petrzlenovymi novymi zemiakmi.

Poznamka:

Ide o velmi chutné diétne jedlo, ktoré podavame ako sviato¢ny obed ¢i veceru, priprava je nenarocna
a rychla.



