Piers faszerowana szpinakiem

Piers faszerowana szpinakiem -
soczyste danie dla kazdego

Pier$ z kurczaka faszerowana szpinakiem to prawdziwa uczta dla
podniebienia! Soczyste mieso skrywajgce kremowy farsz ze
szpinaku, suszonych pomidoréw i mozzarelli zachwyci nawet
wybrednych smakoszy. Sekret tego dania tkwi w idealnym
potgczeniu delikatnosci miesa drobiowego z wyrazistym smakiem
szpinaku i aromatycznych dodatkéw. Przygotowanie jest prostsze
niz mys$lisz - wystarczy nacig¢ piers, wypetnic¢ Jja
przygotowanym farszem i zapig¢ wykataczka, by podczas
pieczenia wszystkie smaki pozostaty w Srodku.

Dla kogo?

To danie zadowoli zardéwno mitosnikéw drobiowego miesa, jak i
fanéw zielonych warzyw. Nie wymaga zaawansowanych umiejetnos$ci
kulinarnych, wiec nawet poczatkujacy kucharze poradzg sobie z
jego przygotowaniem. Dzieki potaczeniu biatka z warzywami,
stanowi petnowartosciowy positek, ktdéry zaspokoi potrzeby
catej rodziny.

Na jaka okazje?

Pier$ faszerowana szpinakiem sprawdzi sie podczas rodzinnego
obiadu, gdzie mozesz poda¢ jg w catos$ci lub pokrojong w
apetyczne plastry. ROwnie dobrze smakuje na zimno, co czyni ja
idealng propozycja na kolacje ze znajomymi — wystarczy pokroic
ja na cienkie plastry i poda¢ z chrupigcg bagietka skropiong
oliwg.
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Czy wiesz, ze?

Zepniecie piersi wykataczkami to kluczowy trik, ktory
zapobiega wyptywaniu farszu podczas pieczenia. Mozesz
eksperymentowa¢ z rdéznymi rodzajami sera — choé¢ mozzarella
nadaje delikatnosci, ser z niebieska plesnig wprowadzi
bardziej wyrazisty charakter. Dodatek Fixu Knorr rozmieszanego
w Smietanie zapewnia kremowg konsystencje i intensywny smak
farszu.

Dla urozmaicenia

Piers faszerowang szpinakiem mozesz serwowal¢ na wiele
sposobdéw. Podaj jg w catosci jako danie gtdéwne lub pokrdj na
grubsze plastry dla efektownej prezentacji. Doskonatymi
dodatkami bedg klasyczne frytki lub kremowe puree — nie tylko
ziemniaczane, ale réwniez z innych warzyw, co pozwoli stworzyd
kompletny, zbilansowany positek.



