Doradca
smaku

Zapiekanka ziemniaczana z boczkiem i pieczarkami

®{  KUCHNIA MARTY

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 3-4

SKEADNIKI

Sktadniki na zapiekanke

ziemniaki
pieczarki

boczek wedzony

1 kg
5009

200 g (w plasterkach)

kietbasa slaska 2 szt
cebula dymka ze szczypiorkiem 5 szt
szczypiorek 1 peczek
zabki czosnku 3-4 szt
sol

Pieprz czarny mielony Prymat

Przyprawa do ziemniakoéw i frytek Prymat

Sktadniki na sos

Smietana 30% 250 ml
Musztarda sarepska Prymat 1 tyzeczka
majonez 2 tyzki
SO0S sojowy 1 tyzka

Pieprz czarny mielony Prymat

Dodatkowo

natka pietruszki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie zapiekanki:
Pieczarki oczyszczamy i kroimy w plasterki. Podsmazamy na tyzce oleju. Doprawiamy do smaku
solg i pieprzem.

Ziemniaki obieramy, myjemy i kroimy w plasterki. Cebule obieramy i kroimy w talarki. Szczypiorek
siekamy. Ziemniaki, cebule i szczypiorek mieszamy w misce, dodajemy przecisniety przez praske
czosnek oraz doprawiamy do smaku solg, pieprzem i przyprawa do dah z ziemniakdw.

Kietbaski Slaskie i boczek kroimy w plasterki.

Piekarnik nagrzewamy do temperatury 200 stopni.

Przygotowanie sosu:

W miseczce mieszamy $mietanke, majonez, musztarde i sos sojowy. Dodajemy pieprz i doktadnie
mieszamy az uzyskamy jednolity sos.

Sosem zalewamy ziemniaki i cebule i dobrze mieszamy. Potowe ziemniakéw przektadamy do
naczynia zaroodpornego, na ziemniaki uktadamy potowe kietbasy, nastepnie potowe pieczarek, a
na pieczarki 100 g boczku. No boczek ponownie uktadamy ziemniaki i pozostate sktadniki, na

wierzchu powinien by¢ boczek.

Zapiekanke wstawiamy do piekarnika i pieczemy ok. 60-80 minut pod przykryciem. Po tym czasie
odkrywamy naczynie i podpiekamy ok. 5 minut.

Przed podaniem posypujemy Swiezg, posiekana natka pietruszki.



