Doradca

smaku
Séwki z kasza
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
kapeluszy kan - takich jeszcze niezupetnie rozwinietych, o stozkowym 6
ksztatcie
cebulka 1
zabek czosnku 1
dkg swiezych podgrzybkow 25
tyzki posiekanej natki pietruszki 2
tyzki masta 4
Butka tarta klasyczna Prymat 2-3
sol i pieprz mielony do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sowa to inna nazwa grzyba kani a poniewaz te byty mate to nazwatam je séwki :-)
Do tego dania sowy vel. kanie nie muszg by¢ niebyt duze i jeszcze na wpdt zamkniete
np. takie jak na zdjeciu ponizej.

Kanie oczyszczamy, delikatnie usuwamy trzonki - sg twarde i tykowate. Podgrzybki czyscimy, potowe
kroimy w plasterki, potowe siekamy drobniutko. Cebule i czosnek obieramy, siekamy. W garnku
zagotowujemy ok. 1 | wody, na wrzatek wktadamy kanie i gotujemy pod przykryciem ok. 3-5 min.,
wyjmujemy osgczamy. Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki masta, wrzucamy posiekanej pét cebuli. Gdy sie
zeszkli dodajemy czosnek i posiekane podgrzybki, smazymy 3 minuty mieszajac, nastepnie dodajemy
kasze i pietruszke, smazymy az wyparuje caty ptyn, doprawiamy solg i pieprzem. Do lekko przestudzonej
masy dodajemy 1/2-1 tyzke butki tartej, mieszamy, napetniamy obgotowane kapelusze kan i dolng czes¢,
te od farszu, oprészamy butka tartg. Tq strong ktadziemy grzyby na blaszke posmarowang olejem,
kapelusze z wierzchu smarujemy olejem, i zapiekamy w piekarniku nagrzanym do 180 st. C ok. 10 min.
W tym czasie na patelni rozgrzewamy pozostate masto, podsmazamy na nim reszte cebuli i podgrzybki
w plasterkach, doprawiamy. Upieczone séwki wyktadamy na talerze, obktadamy je usmazonymi
podgrzybkami. Ja podatam je z ogdrkiem kiszonym, na kolacje.






