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SKEADNIKI

pieczarek

cebulki

sera z6ttego

suszonego tymianku

sol, pieprz

marchewki

por (biata czes¢)

Pieprz cytrynowy mielony Prymat
keczupu pikantnego np.Kotlin
majonezu

gestej kwasnej Smietany
mtodej cukinii

stodkiej papryki w proszku
oregano

cukru

Imbir mielony Prymat

filet z indyka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

smaku

Sznycle z indyka wypasione.
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1/2 szt

15 dag
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5 tyzek

5 czubatych tyzek
15 plasterkéw
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1 tyzeczka

1/2 tyzeczki

1/2 tyzeczki

5 sznycli
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Mieso optukad, osuszy¢. Delikatnie rozbi¢, ale nie za mocno. Oprészy¢ solg i pieprzem. Pieczarki
pokroi¢ w ¢wiercplasterki, poddusi¢ z posiekang cebulkg, oprészy¢ solg i suszonym tymiankiem,
przestudzi¢. Do wystudzonych wsypac garstke startego z6ttego sera i wymieszac. Por pokroi¢ w
cienkie pétkrazki, sparzy¢ wrzatkiem. Osaczy¢ i wystudzi¢. Posoli¢ i posypaé pieprzem cytrynowym.
Marchewki oskroba¢, optukaé. Pokroi¢ w kosteczke. Podla¢ w rondelku niewielkg iloscig
wody,dodad 1/2 tyzeczki cukru, ptaska tyzeczke soli i imbir. Dusi¢ do miekkosci, odcedzi¢. Reszte
sera zetrze¢ na grubej tarce. Duzg blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Pieczarki podzieli¢ na 5
czesci. Roztozy(¢ je na papierze do pieczenia tak, aby potozyé na nich mieso. Kazdy sznycel
posmarowac tyzkg majonezu. Na majonezie roztozy¢ porcje marchewki, na niej por, wycisna¢ na to
keczup. Na keczupie roztozy¢ plastry cukinii, lekko osoli¢, oprészy¢ je oregano. Rozsmarowa¢ na
kazdej porcji po tyzce kwasnej Smietany, natozy¢ starty ser i oprdészy¢ stodkg czerwong papryka
mielong. Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni (grzejnik gérny i dolny) i zapieka¢ ok. 40 minut. Ustawic
opiekacz goérny i zapiec jeszcze 5-10 minut. Ja podatam z ziemniakami, ale z ryzem tez powinno
wys$mienicie smakowac.



