Gorace buteczki drozdzowe po
florencku

Grzanki z buteczek ze szpinakiem i jajkiem w koszulce, z
dodatkiem kremowego sosu jogurtowego ze szczypiorkiem to
lekkie, ale wykwintne danie na lunch lub kolacje.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

1 tyzka oleju

800 g mtodych lisci szpinaku

4 jajka

1 *yzeczka biatego octu winnego

4 razowe buteczki, przeciete poziomo na pét

SO0S JOGURTOWY ZE SZCZYPIORKIEM
2 z6%tka

1 *yzeczka musztardy dijon

150 g greckiego jogurtu

8 gatgzek szczypiorku


https://hopnatalerz.pl/przepisy/gorace-buleczki-drozdzowe-po-florencku/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/gorace-buleczki-drozdzowe-po-florencku/

DO PRZYBRANIA
8 gatgzek szczypiorku

PRZYGOTOWANIE:

1) Przygotowa¢ sos. W zaroodpornym naczyniu ustawionym na
garnku z gotujgcg sie wodg energicznie mieszac¢ zottka,
musztarde i jogurt. Po okoto 10 minutach sos powinien zaczac
gestnied¢. Wrzuci¢ drobno pociety szczypiorek i przyprawic¢ do
smaku. Zdjg¢ garnek z ognia, ale zostawi¢ na wierzchu naczynie
z sosem.

2) Rozgrzac¢ olej w woku lub na duzej patelni, wrzucic¢ szpinak
i smazy¢ na Srednim ogniu 2-3 minuty, az lidcie sie zwing.
Odcedzi¢, odcisng¢ na sicie, aby usung¢ reszte wilgoci.
Wrzuci¢ szpinak z powrotem na patelnie, przyprawi¢ do smaku i
przykry¢, aby nie stygt.

3) Duzg patelnie napetni¢ wodg do potowy wysoko$ci. Dolac¢ ocet
winny, doda¢ szczypte soli i doprowadzi¢ do lekkiego wrzenia.
Rozbijac¢ jajka ostroznie, po jednym i wlewa¢ je do wody.
Gotowa¢ 2-3 minuty, pod koniec tego czasu lekko polewal zéttka
wrzatkiem. W czasie, kiedy jajka sie gotuja, przygotowad
grzanki. Pojedynczo wyja¢ jajka w koszulkach z wody %tyzka
cedzakowg i osuszy¢ na papierze kuchennym.

4) Roztozy¢ szpinak na spodach buteczek, na kazdym utozyc
ugotowane jajko i pola¢ cieptym sosem. Przybrac¢ gatgzkami
szczypiorku, przyprawic pieprzem. Gérne czesSci buteczek utozyd
na talerzykach obok kanapek.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 388 kcal, 22 g biatka, 20 g ttuszczéw (w tym



6 g NKT), 34 g weglowodandow (w tym 10 g cukrdéw), 9 g btonnika,
755 mg sodu
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