gotuj w stylu eko.p!

Pieczen z indyka ze smardzami i dzikimi

ziotami

. 75 min .

filet z indyka - 600 g

smardze mate (w zaleznosci od
wielkosci, kilka-kilkanascie) -

butka kajzerka - 1 szt.
Smietanka 30 % - 50 ml

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Smardze dokfadnie oczysci¢ i optukac,
wyjaé nézki, nastepnie grzyby wrzuci¢ na 2-3
minuty do wrzatku. Odcedzi¢ i odsgczy¢ na
sicie.

Butke pokroi¢ i namoczy¢ w $mietance.

KROK 2: Ulubione ziota (u mnie mieszanka ww.
wymieniona po 1-2 listki) optukaé i osuszy¢.
Mozna poming¢ sktadnik lub zmienic
kompozycje smakowag wg gustu. Ja bardzo lubie
duzo ziét, dodajg one smaku i aromatu.

Ziota posieka¢ bardzo drobno, wymieszac

z serami i drobniutko posiekanymi n6zkami, do
uzyskania pasty.

Otrzymang pastg nadzia¢ kapelusze. Ma by¢ ich
tyle, aby utozy¢ réwnomiernie wzdtuz pieczeni
(mate w 2 rzedach, wieksze jeden)

KROK 3: Filet z indyka zmieli¢, dodaé butke

. 1 porcja

ziofa: podagrycznik, czosnaczek,
czosnek niedzwiedzi, szczypiorek
czosnkowy, rozmaryn, tymianek,
zioto grzybowe -

serek do smarowania - 1 tyzka
parmezan tarty - 2 tyzka
sOl i pieprz - do smaku
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namoczong w $mietance, doprawi¢ solg

i pieprzem, wyrobié¢ doktadnie mase.

Matg keksowke wytozy¢ papierem do pieczenia,
wytozy¢ 1/2 masy miesnej, a nastepnie utozyé
na srodku nadziane smardze, jeden za drugim.
Docisng¢ delikatnie i wytozy¢ na wierzch reszte
masy miesne;.

Na wierzchu mozna udekorowagé ziotami

i kwiatami, u mnie rozmaryn, tymianek i forsycja.

KROK 4: Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
180 stopniu, piec 50-60 minut. Po 20 minutach
zmniejszy¢ temperature do 160 stopni.

KROK 5: Podawac na ciepto do obiadu lub na
zimno jak pasztet, do kanapek.
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