Dip szpinakowy zapiekany w
chlebie

Do dipu, poza typowymi warzywami, jakie sie podaje, mozna
zaserwowal rzodkiewki, pokrojong w paski czerwong papryke,
groszek cukrowy i pomidorki koktajlowe.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

105 minut

LICZBA PORCJII:

4 i 1/2 szklanki

SKtADNIKI:

500 g serka smietankowego

1 szklanka majonezu

300 g mrozonego szpinaku, rozmrozonego i odcisnietego
125 g sera cheddar, tartego

250 g kasztandéw wodnych, posiekanych

5 plasterkéw bekonu 1lub chudego boczku, usmazonych i
pokruszonych

1 cebula dymka, posiekana

1 *yzeczka koperku

1 zgbek czosnku, posiekany

1/2 Xyzeczki soli ziotowe]


https://hopnatalerz.pl/przepisy/dip-szpinakowy-zapiekany-w-chlebie/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/dip-szpinakowy-zapiekany-w-chlebie/

1/8 tyzeczki pieprzu
1 bochenek (okoto 0,4 kg) chleba
surowe warzywa

PRZYGOTOWANIE:

1) Utrze¢ serek z majonezem. Doda¢ szpinak, tarty ser,
kasztany, bekon, dymke, koperek, czosnek oraz sl i pieprz.

2) 0dkroic¢ z wierzchu chleba kromke o grubosci 3 cm. Wydrazy¢
doktadnie bochenek, pozostawiajac skdérke o grubosSci nieco
ponad 1 cm. Pokroi¢ miekisz w kostke. Napeinié¢ miseczke z
chleba dipem szpinakowym i przykry¢ wierzchem. Owing¢ gruba
folig aluminiowg i wtozy¢ do piekarnika.

3) Piec 1 i 1/2 godziny w temperaturze 190°C. Zdjg¢ folie.
Podawa¢ z kostkami chleba i warzywami.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1/4 szklanki dipu zawiera 105 kcal, 7 g ttuszczéw (w tym 4 ¢
NKT), 20 mg cholesterolu, 303 mg sodu, 6 g weglowodandéw, 1 ¢
btonnika, 6 g biatka
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