Doradca

smaku
Pieczarki tymiankowe
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

kg drobnych, biatych pieczarek 1/2
tyzki masta klarowanego 2
tyzeczki listkow tymianku (najlepiej swiezego, ale moze by¢ tez suszony) 2
tyzka soku z cytryny 1
sol, pieprz mielony do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pieczarki oczysci¢ doktadnie - mozna to zrobi¢ wycierajac je recznikiem papierowym a jesli trzeba
umy¢ pod biezacg woda. Najmniejsze pozostawi¢ w catosci, nieco wieksze mozna przekroi¢ na
potéwki lub ¢wiartki. Na patelni mocno rozgrzewamy masto, wrzucamy pieczarki - wazne aby
patelnia byta duza i grzyby smazyty sie w jednej warstwie. Obsmazamy pieczarki ok. 10 min.,
mieszajac czasami albo potrzasajac naczyniem az sie zeztoca. Na koniec dodajemy sél, pieprz i
tymianek, skrapiamy sokiem z cytryny i dodajemy przecisniety przez praske czosnek,
przykrywamy patelnie, zmniejszamy ogien i dusimy cato$¢ 10 min.. Tak przygotowane pieczarki
podaje do réznego rodzaju mies albo po prostu z kawatkiem pieczywa jako samodzielng przekaske.



