Doradca
smaku

Ziemniaki zapiekane z grzybami

SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKEADNIKI
sporych ziemniakow 6-8
cebula 1
cm pora [biata czes¢] 3-4
sporych podgrzybkéw lub innych grzybkow 10

g lub 3-4 tréjkaciki serka topionego smietankowego 100

duza tyzka posiekanej natki pietruszki 1

tyzki masta 3

dkg sera zottego 10-15

sol i Swiezo mielony pieprz do smaku:
czosnek 1 zabek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki wyszorowac i ugotowad w tupinach na péttwardo [jakie$ 10min.]; ostudzi¢ i obrac. Cebule i pora
obra¢, drobno posieka¢. Grzyby oczysci¢, umy¢ i pokroi¢ w paski. Natke posiekaé. Zétty ser zetrzeé na tarce.
Na patelni roztopi¢ masto, zeszkli¢ cebule i pora, doda¢ grzyby i smazy¢ kilka minut az wszystko zmieknie.
Doda¢ zmiazdzony zgbek czosnku, serek topiony, doprawic solg i pieprzem, dosypa¢ natke mieszajgc aby
serek dobrze sie rozpuscit. Kazdego ziemniaka przekroi¢ wzdtuz na pét i delikatnie wydrazy¢ tyzeczkg troche
srodka uwazajac aby nie przedziurawi¢ Scianek. Kazda tédeczke oprdszy¢ solg i pieprzem, posmarowac z
zewnatrz olejem i utozy¢ na blasze albo w zaroodpornym naczyniu, napetni¢ tyzka grzybowego farszu,
wstawi¢ do piekarnika na jakie$ 30 min., zapiec. Pod koniec pieczenia posypac wierzch startym serem.
Wydrazone kawateczki ziemniakéw skropi¢ olejem i upiec razem z tédeczkami. Podawac na gorgco jako
przystawke albo samodzielne danie z ulubiong satatkg. Zamiast serka topionego mozna do grzybéw dodac
2-3 tyzki gestej Smietany. Grzyby moga by¢ Swieze lub mrozone. Jesienig zamrazam zawsze troche
podgrzybkéw: nalezy je starannie oczysci¢, ale nie my¢, popakowac w torebki do mrozonek dobrze kazda
zamykajac i trzymac w zamrazalniku nawet kilka miesiecy, ale na pewno tyle nie polezg. Uzywac tak jak
$wiezych, krojac w plasterki bez rozmrazania, odtaja na patelni z masetkiem.






