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. Dodatkowe info:

Pieczarki portobello faszerowane
zielening

& Nikita
Polecane na: przystawki i przekaski, zapiekanki

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 20 min . . 1 porcja

pieczarki portobello - 500 g masto klarowane - 1 tyzeczka
szpinak - garsé sOl i pieprz - do smaku

natka pietruszki - kilka listkéw parmezan tarty - 1 tyzka

lebioda (komosa biata, pospolity serek do smarowania $mietankowy
chwast) - kilka listkow - 1 tyzka

suszone pomidory w oleju - 5 szt.  mozzarella tarta - 5 tyzka
cebula szalotka - 1 szt.

Lebioda to inaczej komosa biata, powszechnie znana raczej jako
chwast. W dawnych czasach kojarzona z biedg i gtodem, poniewaz
stanowita pozywienie dla ubogich. Mtode lidcie i nasiona to
bezpieczne czesci lebiody, ktére mozna stosowac w lecznictwie oraz
w kuchni. Ma wiele wartosci odzywczych w swoim sktadzie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Zielening umy¢ i osuszy¢.

KROK 2: Pieczarki oczysci¢, ndzki odcigé.
Utozy¢ w naczyniu zaroodpornym lub blaszce
wytozonej papierem do pieczenia.

KROK 3: Cebule i n6zki z pieczarek drobno
posiekaé, udusié na masle klarowanym. Do
zeszklonej cebuli doda¢ szpinak, wymieszac,
dodac komose i natke, dusi¢ 2 minuty. Przetozy¢

do miski.

KROK 4: Pomidory suszone pokroi¢ w kostke,

dodac do warzyw.

Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, dodaé
parmezan i serek $mietankowy, wymieszac.

KROK 5: Do kazdego kapelusza wiozy¢ po

trochu farszu.
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KROK 6: Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
160 stopni, piec 10 minut.

KROK 7: Wyja¢ i kazda pieczarke posypac tyzka
startej mozzarelli.

KROK 8: Wstawi¢ ponownie do piekarnika

i zapiekac jeszcze 5 minut do rozpuszczenia sig
sera.

Podawaé na kolacje lub jako przekaske.
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