Doradca
smaku

Witoskie babeczki pieczarkowe

ANECIAO4
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
maki + do posypania blatu 250 ¢
masta + do wysmarowania foremek 125¢
pieczarek 400 g
$mietanki do gotowania Rama 2 tyzki
oliwy z oliwek 2 tyzki
parmezan 300 g starty

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

- Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 180 stopnii Celcjusza, przygotowujemy ciasto; na
stolnice wysypujemy make oraz sél, robimy wgtebienie do ktérego wiewamy zéttko oraz pokrojone
w mniejsze kawatki masto. Szybko wyrabiamy ciasto, a nastepnie wktadamy do lodéwki na 30
minut.

- Po wyjeciu ciasta z lodéwki watkujemy na stolnicy uprzednio posypanej maka. Na
wysmarowanych mastem foremkach starannie uktadamy ciasto. Nakluwamy widelcem. Pieczemy
na ztoto przez 15-20 minut. tatwo sprawdzi¢ czy ciasto jest gotowe, naktuwajac drewniany
patyczek (wykataczki) w sam Srodek ciasta, jezeli po wyjeciu patyczek jest suchy - gotowe.

- W miedzyczasie przygotowujemy nadzienie: Na oliwie z oliwek podsmazamy obrang i posiekang
cebule, wrzucamy umyte i pokrojone w kostke pieczarki, az woda odparuje. Doprawiamy do smaku
sola, pieprzem oraz startg gatkg muszkatotowg. Farsz wzbogacamy startym parmezanem (200g)

- Gdy ciasto na tartaletki jest juz gotowe wypetniamy kazda z foremek porcjg farszu, ale nie po
same brzegi.

- Przygotowujemy mase z jajek, Smietanki do gotowania i sera, roztrzepujemy jajko i dodajemy
pokruszony parmezan i Smietanke, doprawiamy solg i pieprzem, gdy zaistnieje potrzeba.

- Masg jajeczno - serowo-$mietankowq polewamy tartaletki, uwazajgc by nie byto jej zbyt wiele -
wtedy wyleje sie poza foremke.

- Tak przygotowane ciasto pieczemy jeszcze w piekarniku przez 15 minut - az ser sie tadnie
roztopi- w temperaturze 180 stopnii Celcjusza.






