
Nadziewane i pieczone ostrygi

Sk adniki:
10  wie ych ostryg, roz upanych
2 szklanki szpinaku, bez ga zek
3  ki bia ego wina
1 szklanka pokruszonego sera feta
1 czerwona papryka (opieczona, bez skórki), pokrojona w drobn  kostk
sól i pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Udu  szpinak: li cie szpinaku w  do rondla i przykryj pokrywk , dolej troch

bia ego wina lub wody.
2. Kiedy z li ci zacznie uwalnia  si  sok, czystymi r kami wyci nij reszt  wody.

Nast pnie posiekaj li cie (nie za drobno).
3. Wymieszaj w misce fet , czerwon  papryk , sól, pieprz i posiekany szpinak.
4.  porcj  – 1   sto ow  – pasty szpinakowej pod mi so ostrygi.
5. Piecz nadziewane ostrygi przez kilka minut, na koniec mo na przypiec górn

powierzchni . Udekoruj i podawaj od razu.


