Doradca

smaku
Sakiewki z podgrzybkami
SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
podgrzybkow 1/2 kg
cebula biata 1
czosnku 2 zabki
posiekanej natki pietruszki 1 tyzka
masta 4 tyzki
todyzek cienkiego szczypiorku kilka
sol, pieprz mielony do smaku:
schab 4 (plastry, 2-3 cm)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Podgrzybki oczysci¢, optukad, pokroi¢ w plasterki. Cebule i czosnek obra¢, posiekaé. Schab
powinien by¢ szeroki. Kazdy gruby plaster przekroi¢ poziomo tak aby po roztozeniu powstat jeden,
duzy kotlet. Przykry¢ folig spozywczg i rozbi¢ starannie, ale delikatnie, na dos¢ cienki, duzy ptat -
ostroznie, aby nie porozrywad miesa. Oprdszy¢ z obu stron solg i $wiezo zmielonym pieprzem. Na
patelni rozgrza¢ 3 tyzki masta, zeszkli¢ cebule i czosnek, dodac grzyby, smazy¢ kilka minut az
grzyby zmiekng i odparuje prawie caty sos; doprawi¢ i dodac natke, wymiesza¢, wystudzi¢. Na
srodek kazdego ptata miesa natozy¢ 2 tyzki grzybéw, zebraé dookota brzegi tworzac woreczek i
zawigzac go dookota nicig kuchenna. Naczynie zaroodporne (albo brytfanke) posmarowac
pozostatym mastem, utozy¢ sakiewki, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec 30 min. w temp. 180
st.C. Po wyjeciu z piekarnika delikatnie usung¢ z sakiewek nitke i obwigzad je (dla ozdoby)
sparzonymi todyzkami szczypiorku. Podawac z mtodymi ziemniaczkami i jarzynami z wody. Po
nadzianiu miesa zostato mi troche grzybéw , dodatam do powstatego w trakcie pieczenia sosu i
podatam do ziemniakéw.



