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Swiateczna pieczen z orzechami

& Nikita

Polecane na: lunchbox, przystawki i przekaski, $niadanie,
zapiekanki

Kuchnia (region): polska

o> [l 65 min . . 1 porcja

mieszanka orzechow: pekan lub tymianek - 1/2 tyzeczka
witoskie, laskowe, nerkowce (Iub  cynamon - 1/2 tyzeczka

inne ulubione) - 200-220 g . L .
o pieprz swiezo mielony - 1/3-1/2
dynia pieczona - 250 g lyzeczka

pieczarki - 100 g

sOl - - szczypta

czerwona cebula - 100 g sos sojowy tamari - 1 tyzka
jaja - 2 szt. glazura: -
maka owsiana bezglutenowa - 100 ketchup - 2 tyzka
g . . .

sos sojowy tamari - 3 tyzeczka
butka tarta bezglutenowa - 3-4 ) jowy . Y
tyzka ocet jabtkowy - 1 tyzka

czosnek granulowany - 1/3

olej do smazenia - 1-2 tyzk
) zen yz4a tyzeczka

przyprawa do kuchni
Srdédziemnomorskiej - 1 tyzeczka
papryka wedzona w proszku - 1
tyzeczka

szatwia posiekana drobno 2-3 listki
(lub 1/2 tyzeczki suszonej) -

. Dodatkowe info: Pieczen z orzechami jest niezwykle aromatyczna za sprawa przypraw
i pyszna.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Rozgrzac piekarnik do 160 stopni.
Blaszke do pieczenia wytozy¢ papierem do
pieczenia , wysypac na nig mix ulubionych
orzechdw i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika.
Podpieka¢ orzechy przez okoto 10 minut. Wyjaé
z piekarnika i chwile ostudzi¢. Przestudzone
orzechy umiesci¢ w blenderze lub robocie
kuchennym i zmieli¢ na drobno. W zaleznosci od
upodoban mozna zostawi¢ kilka wiekszych
kawatkow.
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KROK 2: Na duzej patelni rozgrzac¢ olej, dodac
posiekang czerwong cebule i pokrojone

w plasterki pieczarki. Jezeli nie mamy pieczonej
dyni, to nalezy pokroi¢ jg w matg kostke

i wrzuci¢ na patelnie razem z cebulg

i pieczarkami (ja uzytam pieczonej pozostatej

Z obiadu).

KROK 3: Dusi¢ do migkkosci i odparowania
pieczarek.

KROK 4: Przygotowac wszystkie przyprawy.

KROK 5: Zmielone orzechy, dynie, pieczarki,
czerwong cebule, mgke owsiang, bulke tarta,
sos tamari, jaja i przyprawy wtozy¢ do misy
robota.

KROK 6: Wyrobi¢ mieszadtem do potaczenia sie
wszystkich sktadnikéw.

KROK 7: Forme do pieczenia nattusci¢ i wytozyé
do niej ciasto. Wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 175 stopni. Piec 30 minut.

KROK 8: W miedzyczasie przygotowac glazure.
Wszystkie sktadniki na glazure wtozy¢ do matej
miski i wymieszac trzepaczka na gtadka mase.

KROK 9: Po 30 minutach wyja¢ pieczen

z piekarnika i posmarowac glazurg. Wtozy¢
ponownie do piekarnika i piec przez kolejne
15-20 minut.

KROK 10: Wyja¢ pieczen z formy.

KROK 11:Kroi¢ i podawaé. Pieczen orzechowg
moze by¢ podawana na ciepto np.

Z ziemniakami i satatg lub suréwka, wysmienicie
smakuje tez na zimno jako przekaska np.

z sosem czosnkowym lub keczupem,
ewentualnie jako dodatek do kanapki

z domowym pieczywem.
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