————

c NATURY

() !
0, . <
NG a sV°

>
‘0

JESIENNA ZAPIEKANKA
Z LESNYMI GRZYBAMI

90 MINUT
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BULION GRZYBOWY:

* 1matacebula

+ 3 gatgzki natki pietruszki

» 50 g suszonych podgrzybkéw
»  ltyzeczka pieprzu w ziarnach
«  ltyzeczka soli

ZAPIEKANKA:

«  8lyzek masta
«  1opakowanie macy (ok 10 sztuk)
*  5jajKotliny Natury
» Y tyzeczki papryki w ptatkach
» 150 g créme fraiche
czyli 120 g Smietanki 36% + 2 tyzki maslanki
+ 150 g Smietanki 36%
* lopakowanie baby szpianku
e 280 g podgrzybkéw lub borowikéw
* 220 grydzy lub kurek
* 1érednia cebula

DO PODANIA:

+  koperek
»  czerwony pieprz
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Cebule opal na gazie lub suchej patelni.
Przet6z do matego rondla, dodaj pietrusz-
ke, suszone grzyby, ziarna pieprzu i 5 szkla-
nek wody. Zagotuj, nastepnie zmniejsz ogieh
i gotuj na wolnym ogniu, az bulion zredu-
kuje sie do 3% szklanki i bedzie metny, oko-
to 1 godziny. Przecedz bulion przez drobne
sito do matego garnka (powinno byé¢ okoto
3 filizanek), resztki wyrzué. Wymieszaj z solq.

ZAPIEKANKA

Potam mace na 6 cm kawatki i umiesé w duzej
misce. Zalej 2 szklankami bulionu grzybowego
i delikatnie wymieszaj (pozostatq 1 szklanke
bulionu zostawié na p6zniej). Odstaw, az maca
nasigknie, ale nadal powinna zachowaé swéj
ksztatt, okoto 30 minut.

W miedzyczasie, wymieszaj jajka, créme fraiche
i Smietanke w Sredniej misce; dopraw solq.
Podgrzej 4 tyzki masta na duzej patelni, na
$rednim ogniu. Jak tylko masto zacznie sig pie-
ni¢, dodaj grzyby - podgrzybki i rydze. Smaz
mieszajqc, az uwolni sie ptyn z grzybow i zredu-
kujq sie o potowe, okoto 5 minut. Dopraw solg
i przet6z do $redniej miski.

Zmniejsz ogien do $redniego. Podgrzej pozo-
state 4 tyzki masta na tej samej patelni. Dodaj
posiekang cebule i szczypte soli. Smaz, mie-
szajgc od czasu do czasu, az cebula stanie sig
zlotobrgzowa. Dodaj liscie szpinaku (w dwéch
partiach), pozwalajgc im zmieknqé, okoto 4
minuty. Dopraw solq. Przenie§¢ do miski z grzy-
bami, wymieszaj i pozostaw do ostygniecia. W
miedzy czasie, rozgrzej piekarnik do 150°. Wy-
smaruj mastem naczynie do pieczenia o wy-
miarach 30x20 cm.

Dodaj mieszanke grzybowq do miski zmacq
i wymieszaj. Nastepnie w duzej misie potqcz
mieszanke grzybowa z masq $mietanowo ja-
jecznq. Po wymieszaniu, jesli masa wyglgda
na zbyt suchg, dodaj wiecej wywaru, az bedzie
lekko wilgotna, ale nie wodnista. Ostroznie wlej
mase do wczesniej nasmarowanego mastem
naczynia zaroodpornego i piecz, az wierzch
bedzie ztotobrgzowy, okoto 55-65 minut. Przed
podaniem poczekaij, az delikatnie ostygnie.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJ Z CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
S§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



