KIESZONKI Z VALBONE BLEU
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Pare listkow swiezego szpinaku, filety z piersi kurczaka i serek Valbone Bleu, zabek
czosnku, plasterki wedzonego boczku, sél, pieprz,

do smazenia : masto z oliwa z oliwek, suszona szatlwia

Taki obiadek sobie dzis§ wymys$litam - okazato sie, ze catkiem nieztg intuicje kulinarng mam ;-)
A byto to tak:

Zostato mi pare listkow $wiezego szpinaku, miatam w domu filety z piersi kurczaka i serek
Valbone Bleu.

Szpinak podsmazytam na masle z dodatkiem zgbka czosnku. Ser pokroitam w niezbyt grube
plastry. Z piersi odcigtam te

boczne skrzydetka (Amerykanie je chyba poledwiczkami nazywajg) i ostrym nozem nacietam
wzdtuz tworzgc takie niezbyt duze kieszonki. Migso posolitam, posypatam pieprzem i
odstawitam na jakie$ 15 minut. Nastepnie kieszonki napetnitam odcignietym szpinakiem i
dotozytam po plasterku Valbone Bleu. Zeby wszystko nie wyptyneto podczas smazenia
owinetam piersi dos¢ ciasno cienkimi plasterkami wedzonego boczku. To byt najtrudniejszy
punkt programu, bo nie udato mi sie kupi¢ juz pokrojonego w plasterki boczku, tylko kawatek, a
krojenie takiego swiezego boczku w cieniutkie i dtugie plastry jest diabelnie trudne. Tam gdzie
plasterki okazaty sie za krotkie owinetam cala piers$ jeszcze nitka zasznurowujac jg &quot;na
gorsecik&quot;. Na patelni rozpuscitam masto z tyzka oliwy z oliwek, wsypatam do tego
szczypte suszonej szatwi i utozytam piersi. Smazyty sie do czasu, gdy mieso stracito surowosc,
ser sie roztopit a boczek cudnie przypiekt (jakies 20 minut na srednim ogniu). Nastepnie
usunetam nitki, utozytam piersi na talerzu, do tego podatam pilaw i satatke z pomidoréw. Mg;
Osobisty Narzeczony orzekt, ze potrawa kwalifikuje sie na powtorke - a to juz wiele - on
niewiele potraw chce jes¢ wiecej niz jeden raz :-)

A jutro wreszcie po roku czekania na sezon zielone szparagi z pieczarkami w kremie
estragonowym z penne. Mniam :-)
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