Makaron po nelsonsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2707 razy.

2 dag grzybow suszonych (lub 20 dag pieczarek),
20 dag makaronu,

2 cebule (15 dag),

2 tyzki masta,

4 jaja,

10 dag tartego z éttego sera,

sol, pieprz,

1 szklanka $mietany,

1 ogoérek kwaszony (10 dag),

1 tyzka ttuszczu do naczynia

Grzyby wyptukaé , namoczy¢ w szklance wody (2 godz), ugotowaé do miekkosci w tej samej wodzie, odcedzié¢
(wywaru nie wylewac¢ ), pokroi¢ w paski. (Pieczarki oczyscic¢ , wyptukac¢ , osaczy¢ , pokroi¢ na plasterki). Makaron
ugotowac¢ do miekkosci w osolonej wrzacej wodzie, bez przykrycia, odcedzi¢ , przelaé goracg woda. Cebule
pokrojong na plasterki poddusi¢ na masle nie rumienigc, doda¢ grzyby, dusi¢ razem ok. 5 min. Doda¢ makaron,
wymieszac . Jaja ugotowac¢ na twardo, obrac , posieka¢ , wymiesza¢ z makaronem. Dodaé potowe sera, sél i
pieprz, wymieszac¢ . Wtozy¢ do gtebokiego, wysmarowanego ttuszczem naczynia, pola¢ $mietang wymieszang z
1/2 szklanki wywaru z grzybéw, posoli¢ , posypa¢ resztg sera. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220 st.

C i piec bez przykrycia ok. 20 min. Po wyjeciu posypa¢ obranym ze skorki, drobno posiekanym ogérkiem

kwaszonym.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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