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Klops z indyka z papryka, rukolg i serem
& Nikita

Polecane na: danie gtéwne, lunchbox, $niadanie, zapiekanki

Kuchnia (region): arabska, polska

- [l 75 min . . 8 porcji

mieso z udzca indyka bez kosci -  musztarda francuska - 1 tyzka
800-900 g s6l i pieprz, chilli - do smaku
papryka pieczona (obrana ze natka pietruszki posiekana - 4 tyzka

skoéry) - 1 szt.
rukola - 1 gar$c
mozzarella - 100 g
feta kostka - 2 tyzka

olej do obsmazenia -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Mieso z udzca zmieli¢, dodac
musztarde, posiekang natke, sol, pieprz i chilli.
Wyrobi¢ razem na jednolitg masa.

KROK 2: Na folie wytozy¢ mase miesna,
uformowac z niej prostokat ugniatajagc mieso
rownomiernie.

Rucole umy¢ i osuszy¢. Papryke (upiec i zdjac
skorke) pokroié w paski.

KROK 3: Na srodku miesa utozy¢ paski papryki,
na papryce utozy¢ paski mozzarelli, a na niej
kostki fety.

KROK 4: Na serach utozy¢ rukole.

KROK 5: Zwina¢ migso ciasno w rulon za
pomocg folii.

KROK 6: Migsna rolade obsmazy¢ z kazdej
strony na patelni teflonowej na odrobinie oleju.

KROK 7: Obsmazone mieso ostroznie przetozyé
do formy wytozonej papierem do pieczenia.
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KROK 8: Przykry¢ zwilzonym papierem (papier
zgnies¢ pod woda).

KROK 9: Klops wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 200 stopni. Piec 45 minut, 10
minut przed koncem zdjac papier z wierzchu.

KROK 10: Podawac na ciepto z satatkg

i opiekanymi ziemniakami.

Po wystudzeniu Swietnie smakuje z domowym
pieczywem jako alternatywa wedliny.
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