Calzone Z kurczakiem 1
szpinakiem

Calzone to pizza w formie pieroga, w ktdérej wszystkie dodatki
zawiniete sg w ciasto. Tu proponujemy calzone wypetnione
pieczonym kurczakiem z dodatkiem szpinaku, czerwonej papryki 1
kremowego sera ricotta.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

1 opakowanie gotowego ciasta w proszku do pizzy (ok. 280 q)

350 g mrozonego szpinaku, rozmrozonego i odsgczonego

200 g sera ricotta

50 g parmezanu, Swiezo startego

2 czerwone papryki w zalewie, odsgczone 1 posiekane

6 cebulek dymek, drobno posiekanych

2 tyzki swiezych 1isci bazylii, porwanych

Swiezo stara gatka muszkatotowa

200 g pieczonego miesa kurczaka, bez kosci i skoéry, drobno
pokrojonego
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1 jajko, roztrzepane

PRZYGOTOWANIE:

1) Przygotowa¢ ciasto na pizze wedlug instrukcji na
opakowaniu. Zagniatac¢ krétko na podsypanym maka blacie, az
bedzie gtadkie i elastyczne, wtozy¢ do lekko nattuszczonego
naczynia i przykry¢ czystg Sciereczka. Odstawi¢ do wyrosniecia
na 15 minut — powinno podwoi¢ swoja objetosc.

2) Przygotowa¢ dodatki. Szpinak odcisng¢ rekami, przetozy¢ do
naczynia, wymiesza¢ z ricottg, parmezanem, papryka, dymkg i
bazylig. Przyprawi¢ do smaku gatkag muszkatotowg, solg i Swiezo
zmielonym czarnym pieprzem. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury
220°C.

3) Podzieli¢ ciasto na 4 réwne czesSci i rozwatkowadé, aby
powstaty kota o Srednicy 20 cm. Na potowie kazdej czesci
rozsmarowa¢ 1/4 szpinaku z dodatkami, pozostawiajac wolny pas
wokot brzegu. Utozy¢ kawatki kurczaka na szpinaku.

4) Krawedzie ciasta posmarowal roztrzepanym jajkiem, zatozy¢
pustg potowe kazdego kawatka na potowe z dodatkami, aby
powstato poétkole. Ztaczy¢ i doktadnie skleié¢ brzegi, aby
powstat duzy pierdg.

5) Utozy¢ calzone na lekko nattuszczonej blasze. Posmarowad
resztg jajka 1 piec okoto 25 minut, az napeczniejg i zrumienig
sie.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 408 kcal, 15 g biatka, 17 g ttuszczéw (w tym
5 g NKT), 52 g weglowodanéw (w tym 14 g cukréw), 6 g btonnika,
790 mg sodu
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