Calzone z pieczona papryka

Calzone to rodzaj pizzy, ktéra ksztattem przypomina duzy
pierdég. W tym przepisie nadziejemy jg pokrojonym w kostke
miesem kurczaka, oliwkami, pieczong papryka, Swiezg bazylig i
mozzarella. Jest to doskonate danie na lunch lub piknik.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

80 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

2 czerwone papryki, przekrojone na pé6t

1 *yzeczka oliwy z oliwek extra virgin

1 duza cebula, pokrojona w plasterki

3 zgbki czosnku, rozgniecione

300 g piersi kurczaka, bez skéry i kosci, pokrojonej w kostke
12 suszonych pomidoréw w oliwie, odsgczonych i posiekanych
4 xyzki Swiezej bazylii, posiekanej

12 czarnych oliwek, przekrojonych na pot

1 opakowanie ciasta na pizze w proszku (ok. 290 g)

150 g mozzarelli, pokrojonej w kostke

1 jajko, roztrzepane

1 tyzka sezamu


https://hopnatalerz.pl/przepisy/calzone-z-pieczona-papryka/

sol i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Nagrza¢ piekarnik do temperatury 220°C i lekko naoliwic
blache do pieczenia. Potozy¢ papryki skoéorkg do géry i piec
10—-15 minut lub do chwili, az skdérka sie pomarszczy i zacznie
miejscami sie przypiekac. Przetozy¢ upieczone papryki do
foliowej torebki i zostawi¢ do przestygniecia. Zostawid
wtgczony piekarnik.

2) Rozgrzac¢ oliwe na patelni, dodac¢ cebule i czosnek i smazy¢
na srednim ogniu, czesto mieszajgc, okoto 10 minut lub do
chwili, az cebula zacznie sie rumienic.

3) Dodac¢ kurczaka na patelnie i smazy¢ 2 minuty, az zmieni
kolor, lecz nie bedzie w Ssrodku upieczony. Zdja¢ z ognia.
Doda¢ suszone pomidory, bazylie, oliwki, sél i pieprz.
Odstawid.

4) Przygotowal ciasto na pizze wedtug instrukcji na
opakowaniu. Krétko wyrobi¢ ciasto, az bedzie gtadkie i
podzieli¢ je na 4 porcje. Kazdg czes¢ rozwatkowad na
oproszonej magkag stolnicy na placek o Srednicy 20 cm.

5) Obra¢ pieczong papryke ze skérki i grubo posieka¢. Do
kurczaka dodac¢ papryke i mozzarelle. 1/4 nadzienia utozy¢ na
kazdym placku.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 610 kcal, 36 g biatka, 24 g ttuszczéw (w tym
8 g NKT), 65 g weglowodandéw (w tym 9 g cukréw), 4,5 g btonnika
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