Piept de curcan umplut cu
surprize delicioase: Llegume
si crema de branza

Piept de curcan umplut cu surprize
delicioase: legume si crema de
branza

Pieptul de curcan umplut cu surprize delicioase, un mix de
legume inedit si crema de branza, perfect pentru o cina
speciala sau pentru a impresiona invitatii. O combinatie
surprinzator de gustoasa si aromata, care reprezinta o
alternativa delicioasa si sanatoasa la alte retete de carne
grea sau fast-food. Ii vei impresiona pe toti cei de la masa,
devenind o calatorie plina de surprize in gust si textura.

Ingrediente piept de curcan umplut legume si crema
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de branza:

2 lobi din pieptul de curcan

Marinada pentru pieptul de curcan:

40-50 ml ulei de masline

1 lingurita rasa oregano

5 g sare

1/2 lingurita boia dulce afumata
1/2 piper proaspat rasnit

6 c atei de usturoi

o mana buna de spanac

rosii deshidratate, aromate
1 ardei gras galben

300 g crema de branza

50 g parmezan ras

3 oua

. Taiati o incizie in partea groasa a pieptului de curcan

pentru a forma un buzunar.

. Amestecati uleiul de masline, oregano, sare, boia, piper

si usturoi, si aplicati pe pieptul de curcan, inclusiv
in interiorul buzunarului.

. Lasati la marinat in frigider pentru 2-3 ore.
. Tocati spanacul, rosiile deshidratate si ardeiul galben.
. Amestecati crema de branza, parmezan, spanac, rosii

deshidratate si ardei galben.

. Umpleti buzunarul fiecarui lob de piept de curcan cu

amestecul de crema de bréanza.



7. Trecerea fiecarui lob prin faina de porumb, ou batut si
pesmet.

8. Preincalziti cuptorul la 180 de grade Celsius.
9. Coaceti pieptul de curcan timp de aproximativ 70-80 de
minute pana cand se formeaza o crusta crocanta si carnea

este gatita.




