Doradca

smaku
Kotpaki na kotach
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
dkg ptachetki kotpakowatej (mozna uzyc innych grzybow) 30
cienkich plasterkéw pomidora i kilka paseczkéw papryki kilka
tyzek tartego oscypka ( ew. sera zé6ttego) 4-5
sol i pieprz mielony do smaku:
z6ttko jajek 1
dkg swiezych drozdzy 1,5
szkl. maki pszennej + ok.1/3 szkl. do watkowania 1,5
szkl. wody 1/2
tyzeczka cukru 1
tyzeczki soli 1/2
tyzeczka suszonego tymianku 1
twardg 15 dag (ttusty)
olej 2 (2 tyzki do ciasta + do
grzybow)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



czyli mate pizze albo, jak kto woli, zapiekanki z dodatkiem grzybdw i owczego sera.

Grzyby oczyscié, optukad, osgczy¢ i pokroi¢ w paski. Cebulke obrac i pokroi¢ w cienkie piérka. Na
patelni rozgrza¢ olej, zeszkli¢ cebule, doda¢ grzyby i smazy¢ ok. 10 min. mieszajac zeby
odparowata woda, ale nie przypality sie. Doprawic lekko solg i pieprzem, wystudzi¢. CIASTO:
drozdze rozkruszy¢, zalac¢ letnig woda, dodac cukier, wymieszad i odstawi¢ na 10 min. aby ruszyty.
Make przesia¢ razem z sola. Ser zmieli¢ albo doktadnie rozdrobni¢ widelcem, doda¢ zéttko i olej,
utrze¢. Dodac¢ make, tymianek i czosnek, zagnies¢ i lekko wyrobié. llos¢ maki potrzebnej do ciasta
zalezy od wilgotnosci sera, ciasto ma by¢ dos¢ miekkie i elastyczne. Ciasto przykry¢ sciereczka i
odstawi¢ w ciepte miejsce na ok. 30-40 min. aby wyrosto. Nastepnie jeszcze raz zagnie$¢ i grubo
rozwatkowad na posypanym maka blacie. Mozna caty pfat ciasta przenies¢ na blaszke i upiec, ale ja
wycietam 4 kota $rednicy m/w 15 cm.. Srodki uformowanych két dociskamy tyzeczka tworzac przy
brzegach wyzszy rant albo troche zaginamy brzegi do $rodka lekko dociskajac. Z resztek ciasta
mozna zrobi¢ wateczek albo plecionke na brzegi - ksztatt zalezy od Waszego pomystu. Na wierzch
kazdego kétka sypiemy po tyzce tartego oscypka, na to farsz i znowu tyzka sera. Mozna dodac
paseczki papryki swiezej albo cieniutkie plasterki pomidora. Pieczemy ok. 10 min. w piekarniku
nagrzanym do temp. 170 st. C. Mozna podawac na gorgco, ale dobre sg teZ po ostygnieciu



