Liemniaki na grilla z serem, porem i
szpinakiem

Skiadniki

5 duzych ziemniakéw
1 por

200g sSwiezego szpinaku
200g seracheddar

0,5 szklanki Smietany
szczypiorek
2 zgbkiczosnku
masto (okoto 20 gramoéw, do podsmazania pora i nadziewania ziemniakow)
olej

Przygotowanie:

1.

9.

10.

Przygotuj 5 duzych, doktadnie umytych ziemniakow.

. Ziemniaki smarujemy olejem.

. Temperature na grillu ustawiamy na 150 stopni. Ziemniaki uktadamy na srodku rusztu, zamykamy

pokrywe i zostawiamy na 1 godzine.

. W tym czasie przygotowujemy farsz: por kroimy w cienkie talarki.

. Na bocznym palniku grilla roztapiamy masto, wrzucamy do niego pokrojony por, po czym

podsmazamy, aby nabrat delikatnego, ztotego koloru. Por mozemy posoli¢, dodajgc odrobine soli.

. Kiedy por sie podsmazy, dodajemy do niego liscie Swiezego szpinaku oraz posiekany czosnek. Catosc

podsmazamy dostownie 2-3 minuty, aby szpinak nadal byt al dente.

. Gorgce ziemniaki za pomocg szczypcow zdejmujemy z grilla.

. Ziemniaki uktadamy na desce i odcinamy od nich goére. Za pomoca tyzki wydrgzamy srodek —

pamietajmy, aby nie wyjmowac zbyt duzo ziemniakow. Wydrgzone srodki ziemniakow przektadamy do
miski — bedziemy dodawac do nich pozostate sktadniki farszu.

Wydrgzone todki ziemniakow obficie posypujemy sola.

Ser cheddar $cieramy na tarce o grubych oczkach. Przesypujemy go do miski z farszem i solimy.

; ‘Zygg Zobacz réwniez inne przepisy na: www.grill360.pl


https://decofire.pl/grillpro-szczypce-do-grilla-40259

11. Mate kostki masta (okoto 2 x 2 cm) uktadamy na wydrgzonych ziemniakach.

12. Ziemniaki nadziewamy przygotowanym wczesniej farszem. Farsz polewamy odrobing oliwy z oliwek i
posypujemy startym serem cheddar.

13. Tak przygotowane ziemniaki przektadamy do patelni zeliwnej i ustawiamy na rozgrzanym do
temperatury 250 stopni grillu. Ziemniaki ustawiamy w centralnym punkcie rusztu i grillujemy je przez
15 minut przy zamknietej pokrywie.

14. Na tak przygotowane ziemniaki naktadamy tyzke sSmietany i posypujemy szczypiorkiem.

15. Ziemniaki na grilla gotowe! Smacznego!
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