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Cukinia nadziewana kurkami i kaszg
jaglanag

‘ Skoter

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska, polska

oB . 30 min . . 1 porcja

cukinia - 2 szt. sOl i pieprz - do smaku

kurki (lub podgrzybki, borowiki, SOS: -

pieczarki, shiitake) - 20 dag musztarda - 1 tyzka

kasza jaglana - 1/2 szklanka olej - 3 tyzka

cebula - 1 szt. natka pietruszki - 1 tyzka
czosnek - 2 zabek sok z cytryny - 1 tyzka

natka pietruszki pokrojona - 11yzka panrvka stodka - 1/2 tyzeczka
przecier pomidorowy - 3 tyzka cukier - do smaku

oregano - 1 fyzeczka sol i pieprz - do smaku

olej - 3 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Kasze jaglang wyptukac, zala¢ wodg
okoto 2 cm ponad powierzchnie kaszy.
Ugotowac do miekkosci.

KROK 2: Kurki (lub inne grzyby) przebrac

i doktadnie wyptukac. Obgotowac przez okoto 10
minut. Po ostudzeniu pokroi¢. Natke pietruszki
po optukaniu drobno pokroi¢. Cukinie wtozy¢ do
garnka z wrzacg wodg i gotowac okoto 4 minuty.
Ostudzié. Nastepnie nalezy je przecig¢ wzdtuz
na pot. Lyzeczka wydrazyé migzsz, zostawiajac
okoto 1 cm brzegu. Migazsz pokroic.

KROK 3: Na patelni rozgrzac ttuszcz, zeszklic¢
pokrojong cebule i czosnek. Dodac¢ migzsz

z cukinii i grzybki. Smazy¢ okoto 5 minut. Dodaé
przecier pomidorowy i smazy¢ jeszcze 5 minut
na wolnym ogniu.

KROK 4: Przygotowany farsz wymieszaé
z kaszg jaglana, tyzkg posiekanej natki
pietruszki i przyprawami. todeczki cukinii
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posmarowac olejem, oprészyc¢ solg i pieprzem.
Napetni¢ wydrazone cukinie

KROK 5: Z podanych sktadnikéw przygotowac
sos. Wystarczy tylko wymieszac i pola¢ wierzch
cukinii.

KROK 6: Piec w piekarniku nagrzanym do 180
stopni okoto 30 - 40 minut.
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