Cesnekové kure se Spenatem a ricottou
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Suroviny

Porce: 4

- Cesnek 6 strouzek

- eidam 100 g

- kureci prsa 400 g

- suSeny cesnek 1 ks

. sul 1 ks

. parmazan 150 g

- smetana na vareni 200 ml
- mini lasagne 200 g

- cibule 2 ks

- ricotta 250 g

- Cerstvy Spenat 250 g

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Nizozemsko

Pocet porci: 4

Postup:

Prsa lehce naklepeme osolime, z jedné strany posypeme susenym Cesnekem a nakrajime na mensi
kousky. Kazdé prso asi na 4 dily. Cibuli a Cesnek nakrajime na malé kostiCky. Spenat kratce
povarime, aby povadl, scedime a vymackame co nejvic vody. Pak jej nasekame nadrobno.

V panvi rozehrejeme tuk a dozlatova osmahneme prsa. Priddme cibuli a ¢esnek a osmahneme dalsi
asi 3 - 4 minuty. Pak pridame Spenat, ricottu a rddné vSe promichame. Smés jen chvili povarime a
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odstavime.

Mezitim si pripravime téstoviny. Tady v Holandsku se prodavaji tzv. mini lasagne, nelze nahradit
klasickymi lasagnemi! Mini lasagne predvarime jen do mirného zméknuti. Nemate-li mini lasagne,
pouZzijte vaSe oblibené téstoviny kromé Spaget. Predvarte, az jsou témeér hotové, ale nesmite je
prevarit. Varime je v osolené vodeé.

Do plechu do trouby velkého asi 30 x 20 cm vysypeme vSechny téstoviny. Na né rozprostreme
veskerou smes z panve a zalijeme smetanou. VSe posypeme 100 gramy hrubé nastrouhaného nebo
nasekaného parmezénu a nakonec rozlozime platky eidamu. Cesnekové kure se $penatem a ricottou
vlozime do trouby vyhraté na 220 °C a zapékame 20 minut.

Cesnekové kuie se $penatem a ricottou rozdélime na 4 dily, dame na talife a posypeme zbylym
parmazanem. Cesnekové kure se Spenatem a ricottou ihned podavame.



