www.SztukaKulinarna.pl

www.SztukaKulinarna.pl

Kotacz z grzybami

ilos¢ porcji 10 czas 1 godzina 10 minut trudnosc tatwe koszt tanie

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

0.5 kg grzyby

30 dkg maka pszenna

15 dkg masto

2 szt cebula

2 szt czosnek

10 dkg startego zéttego sera
oliwa (olej)
rumowy,cz i butka tarta
do formy,
natka pietruszki
sél.olej

Przepis Make przesia¢ ze szczypta soli, dodaé posiekane masto i dwie tyzki wody, zagnies¢ ciasto i uformowac kule. Chtodzi¢
ok. 30 min. Posiekang cebule i czosnek zeszkli¢ na patelni, doda¢ oczyszczone i optukane, drobno pokrojone grzyby i dusi¢
do miekkosci. Wymieszac z tyzkg butki tartej, serem i natka pietruszki. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci - wiekszg i mniejsza.
Nattuszczong tortownice wytozy¢ wiekszg czescia ciasta, nastepnie utozy¢ na nim grzyby. Reszta ciasta przykry¢ nadzienie i
docisnac brzegi. Posrodku wyciaé otwér aby para podczas pieczenia mogta wydostac sie na zewnatrz. Piec ok. 40 min. w
temp. 200°C. Kotacz nalezy podawac na ciepto z sokiem pomidorowo ogérkowym. Sktadniki

0.5 kg mieszanych lesnych grzybéw (podgrzybki,maslaki,borowiki itp.),30 dkg maki,15 dkg masta,2 cebule,2 zabki czosnku,10
dkg startego,zéttego sera,butka, tarta,natka pietruszki i sél.olej
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