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Pieczarki nadziewane

ilos¢ porcji 4 czas 30 minut trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

20 szt pieczarki

6 dkg masto

5 dkg cebula

1 tyzki zielonej siekanej
pitruszki

1 szt jajko

2 dkg tartej butki

3 dkg sera twardego
sol
pieprz

Przepis Mode pieczarki o jasnych spodach, sredniej wielkosci, oczyscic¢ z piasku, optukaé, osgczy¢, kapelusze oddzieli¢ od
trzonéw, ktére oskrobac i drobno posiekad. Do siekanych trzonéw dodacd obranga, pokrajang w kostke i usmazong cebule,
sOl, pieprz, jajo oraz zielona pietruszke. Wszystkie sktadniki razem wymieszac. Nadzieniem tym nakfadac kopiasto kapelusze
pieczarek. Utozy¢ w brytfannie, kazdg pieczarke posypac tartym serem i buteczka, potozy¢ kawatek masta, wstawi¢ do bardzo
goracego piekarnika i zapiec. Gdy sie lekko zrumienig wyja¢, utozy¢ na pdétmisku, przybracé gatagzkami zielonej pietruszki i
wydac. Podawac jako przekaske lub jako dodatek do pieczonych po angielsku mies. Sktadniki

20 szt. Sredniej wielkosci pieczarek o zamknietych kapeluszach,3 dkg masta,5 dkg cebuli,1 tyzka zielonej siekanej pietruszki,1
jajo,sél,pieprz,2 dkg tartej butki,6 dkg masta do skropienia,3 dkg sera ementalskiego lub tylzyckiego.

http://lwww.sztukakulinarna.pl stronal/1


źródło: http://www.sztukakulinarna.pl

