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Skł�dniki - Ilość osób: 2
 = Kot�nyi Produkte

100 g Por

30 g M�sło

250 g Szpin�k świeży

250 g Śwież� pietruszk�

25 ml Śmiet�n� kremówk�

1 szt Bulw� kopru włoskiego

1 szt Młod� cebul�

1 łyżk� Oliw� z oliwek

50 g Moz�rell�

20 g T�rty p�rmez�n

2 szt J�j� ekologiczne

2 szt Kromki chleb� n�

z�kw�sie

0.5 łyżeczki  Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

1 szczypt�  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

1 szczypt�  Chili miesz�nk�

przypr�w

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Szpin�kow� Sz�kszuk�
30—45 Min

Przygotow�nie

1 Por� przekrój wzdłuż n� pół, n�stępnie oczyść i pokrój w p�ski o szerokości

około 1 cm.

2 Rozpuść m�sło, dod�j pory i gotuj do miękkości. Zdejmij miękkie pory z

ogni� i ostudź.

3 W międzycz�sie rozgrzej piek�rnik do 180 stopni i oddziel liście szpin�ku od

łodyżek. Odłóż około 50 g liści szpin�ku. Pozost�ły szpin�k bl�nszuj z

pietruszk� przez 10 sekund we wrz�cej osolonej wodzie. N�stępnie przełóż

do lodow�tej wody z kostk�mi lodu.

4 Szpin�k i pietruszkę wyciśnij i zmiksuj n� puree z porem i śmiet�n�. Dopr�w

miesz�nk� g�łki muszk�tołowej, kminkiem, sol� i pieprzem.

5 Usuń łodygę z kopru włoskiego i pokrój w p�ski. Pokrój młod� cebulę n�

k�w�łki o długości około 3-5 cm. Krótko podsm�ż ob� skł�dniki n� oliwie z

oliwek.

6 Zdejmij koper włoski i młod� cebulę z p�telni i dod�j świeży szpin�k, zdejmij

p�telnię z ogni�.

7 Gdy liście szpin�ku op�dn�, rozsm�ruj n� wierzchu m�sę szpin�kow�.

Równomiernie ułóż koper włoski i młod� cebulę n� p�telni. Porwij mozz�rellę

n� m�łe k�w�łki i rozłóż n� miesz�nce r�zem z p�rmez�nem.

8 A ter�z n�jw�żniejsze: j�jk�. W tym celu wyciśnij dw� m�łe z�głębieni� w

m�sie i wbij w nie j�jk�. Dopr�w żółtk� sol� morsk� i chili. Wst�w p�telnię do

piek�rnik� n� około 8 minut.

9 Sz�kszuk� jest gotow�, gdy bi�łk� s� sztywne, � żółtk� miękkie. W

międzycz�sie chleb n� z�kw�sie możn� podpiec.


