Doradca

smaku

Doradca Smaku VI: Zapiekanka z cukinig i pieczarkami,
odc. 7

SKEADNIKI

Lista sktadnikow

bagietka

Smietana 30%

jajko

pieczarki

cebula

cukinia

261ty ser starty

Musztarda sarepska Prymat
Butka tarta klasyczna Prymat
pomidor

kapary

olej do smazenia

Do smaku

bazylia

oregano

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

CZAS

ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3-4

DORADCA SMAKU

1 dtuga
250 ml

5 szt.
3009

1 szt.
4009
100 g

2 tyzeczki
2 tyzki

1 szt.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Bagietke kroimy na kromki o grubosci ok. 1 cm (ok. 40 kromek). Do miski dodajemy
Smietane, jajka, doprawiamy solg i pieprzem. Mieszamy do uzyskania jednolitej masy.
Nastepnie moczymy w niej pojedynczo kromki i wyktadamy nimi dno i brzegi
tortownicy. Spod z pieczywa podpiekamy w piekarniku rozgrzanym do 190°C przez
okoto 15 minut.

Pokrojong w kostke cebule i pokrojone na ¢wiartki pieczarki podsmazamy na
rozgrzanym oleju. Doprawiamy oregano i smazymy do momentu, az pieczarki
odparuja wode. Nastepnie dodajemy startg na tarce cukinie, mieszamy i zdejmujemy
Z ognia, zeby catos¢ za bardzo sie nie przysmazyta.

Na podpieczony spéd z pieczywa przektadamy warzywa z patelni. Do pozostatej masy
jajecznej, w ktérej maczalismy kromki, dodajemy musztarde sarepska, ser tarty i
butke tartg. Doprawiamy bazylig i mieszamy. Masa zalewamy warzywa w formie. Na
wierzch ktadziemy plastry pomidora i skrapiamy delikatnie olejem.

Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 190°C przez ok. 40 minut. Po wyjeciu
dekorujemy kaparami.



