
Placek z tunczykiem i pieczarkami
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2111 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 1 godz. 10 min.

Ciasto:

200 g maki,

100 g masla,

3 lyzki wody,

1 lyzeczka soli.

Farsz:

200 g tunczyka z puszki,

200 g swiezych pieczarek,

1 duza cebula,

1 zabek czosnku,

2 jaja,

150 ml slodkiej smietanki,

1 lyzka siekanej zielonej pietruszki,

sol, pieprz,

1 lyzka masla do smazenia.

1. Make wraz z sola przesiac na stolnice. Dodac zimne maslo i drobno posiekac

ostrym nozem wraz z maka. Dolac wode i szybko zagniesc ciasto. Uformowac z

niego kule, przykryc lub owinac w folie i wstawic na 30 min do lodowki.

2. Gotowe ciasto rozwalkowac na placek grubosci ok. 5 mm. Wylepic nim dno i

brzegi (do wysokosci ok. 2 cm) okraglej formy. Nakluc wierzch widelcem, na

ciescie ulozyc folie aluminiowa wypelniona suchym grochem, po czym piec ok.

10 min w nagrzanym do temp. 180żC piekarniku. Po upieczeniu folie z grochem

usunac.

3. Tunczyka osaczyc z nadmiaru oliwy, po czym starannie rozgniesc widelcem.

Pieczarki obrac, odciac konce ogonkow, umyc i pokroic w plasterki. Czosnek

obrac i zmiazdzyc.

4. Pieczarki, cebule i czosnek wymieszac ze soba i zasmazac 5 min na masle.

5. Jaja rozbic starannie ze smietana. Dodac zielona pietruszke, doprawic sola i

pieprzem, wymieszac.

1 z 2

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl przepis nr 5581, plik wygenerowano 2025.10.28 23:24

http://kuchnia.now.pl


6. Na podpieczonym ciescie ulozyc tunczyka oraz przesmazone z cebula i czosnkiem pieczarki. Zalac
ubitymi jajami. Piec 30 min. w nagrzanym do temp.

200żC piekarniku

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom  4 "Kuchnia francuska  I", strona 30.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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