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Smardze faszerowane

ilos¢ porcji 4 czas 40 minut trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

20 dkg smardzow

20 dkg boczek wedzony

10 dkg wieprzowej watroby

1 szt cebula

1 szt rogalik (niestodki) albo albo odpowiedni
odpowiedni kawatek kawatek weki
weki

1 szklanka mleko

1 szt jajko
majeranek

2 tyzki oleju stonecznikowego

butka tarta.

Przepis Po oczyszczeniu grzybdéw nalezy odcigé trzony, aby przygotowac kapelusze do faszerowania.Farsz: wedzonke, cebule i
watrébke zmieli¢ w maszynce. Do powstatej masy dodacd namoczony w mleku rogalik (weke), sél, pieprz i majeranek i
wszystko dobrze wymieszaé. Farszem napetni¢ smardze. Jezeli zostanie troche farszu, mozna doda¢ do niego tartej butki i po
wymieszaniu uformowac cos na ksztatt kotletéw mielonych.Smardze i ewentualne "kotlety" utozy¢ w brytfannie i podlaé
olejem. Nastepnie zapiec w piekarniku. Potrawe mozna podac z ziemniakami z dodatkiem ostrej satatki warzywnej.
Sktadniki

20 dkg smardzéw,20 dkg wedzonego boczku,10 dkg wieprzowej watroby,1 cebula,1 rogalik (niestodki) albo odpowiedni
kawatek weki,mleko do namoczenia tego rogalika,1 jajko,sél,pieprz,majeranek oraz 2 tyzki stotowe oleju stonecznikowego
lub sojowego,butka tarta.
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