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Smardze nadziewane

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

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

15 dkg smardzy

10 dkg szarlotek

10 dkg cielecina

1 dkg bulionu

2 dkg maki

4 jajko

2 dkg masto

3 dkg butki tartej

3 dkg tartej butki
sol,zielona pietruszka
pieprz biaty

1 szklanka cytryna

1 litr rosotu

Przepis Dobrze oczyszczone i wyptukane smardze sparzy¢ dwukrotnie osolong wodg i nadzia¢ farszem.Farsz: posiekac grzyby,
wrzuci¢ na masto z szarlotkami i dusi¢ dodawszy 1 tyzke tartej butki, soli, pieprzu i siekanej pietruszki. Doda¢ kilka tyzek
farszu miesnego, wbi¢ 1 jajko, wymieszac i napetnia¢ grzyby.Nadziane smardze gotowac 20 - 30 min. w rosole lub bulionie,
zaprawi¢ sos maka z mastem i zéttkami, wcisnac¢ troche cytryny. Skfadniki

12 - 15 smardze,10 dkg szarlotek,10 dkg cieleciny pieczonej,1 dkg bulionu,2 dkg maki,4 jaja,2 dkg masta,3 dkg butki
tartej,zielona pietruszka,sél,pieprz,1 cytryna,1 | rosotu.
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