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" Cukinia faszerowana ryzem, pieczarkami i
' cebulag

o Tylko z Natury
Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski, zapiekanki

/ Kuchnia (region): polska

[l 45 min . tatwy . 6 porcji

cukinia bio - 6 szt. ser z6tty bio - 250 g

pieczarki bio - 250 g s6l morska - do smaku
cebula bio - 2-3 szt. pieprz czarny mielony bio - do
koperek swiezy - 1 pek smaku

olej do smazenia bio -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ryz gotujemy al dente w osolonegj
lekko wodzie.

Cukinie myjemy pod biezacg zimng woda.
Kroimy wzdtuz na potowy. Wydrgzamy mata
tyzeczkg srodek cukinii. Lekko solimy

i pozostawiamy by puscita sok (w ten sposéb
pozbedziemy sie goryczki).

KROK 2: Wydrazone $rodki cukinii siekamy na
bardzo drobno i solimy by puscity sok. Cebule
obieramy z tupin i siekamy w drobng kostke.
Nastepnie ztocimy na rozgrzanej patelni

i dodajemy do ugotowanego ryzu.

Nastepnie pieczarki scieramy na tarce o grubych
oczkach i podsmazamy na patelni (bez ttuszczu)
jedynie lekko oprészone sola - dodajemy wraz

z sokiem do ryzu.

KROK 3: Wydrazone i rozdrobnione srodki
z cukinii lekko odciskamy z soku. Podsmazamy
na patelni (bez ttuszczu). Dodajemy do ryzu.

KROK 4: Wszystko mieszamy z ugotowanym
ryzem. Przyprawiamy do smaku solg i pieprzem
oraz dodajemy posiekany koperek. Nastepnie
dodajemy startego na grubych oczkach ok. 50
g z6ttego sera - cato$¢ doktadnie mieszamy.
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KROK 5: Z potdwek cukinii wylewamy sok,
wycieramy $rodek recznikiem papierowym
i wktadamy do wydrgzenia farsz.

KROK 6: Tak przygotowane cukinie uktadamy
w naczyniu zaroodpornym lub na blaszce

i zapiekamy ok. 10 minut w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni C. Po tym czasie na
wierzchu zapieczonych cukinii uktadamy plastry
sera i zapiekamy do momentu ich
rozpuszczenia.

Podajemy na ciepto.
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