Zapiekanka z kietkami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2305 razy.

20 dag ziemniakow,

po 5 dag réznych kietkow (pszenicy, soi, rzodkiewki),
12 dag maki,

10 dag masta,

2 jajka,

12 dag gestej Smietany,

1 peczek natki pietruszki,

15 dag selera,

10 dag sera mazurskiego,

1 tyZzeczka vegety lub przyprawy delikat,

1-2 zabki czosnku,

2 swieze listki lub 1/2 tyzki suszonego lubczyku,
2 tyzki majeranku,

pieprz,

sol,

1 tyzka masta do wysmarowania formy.

Kietki moczy¢ 10 min w zimnej wodzie, wyptukaé i osuszy¢

Make wymiesza¢ ze szczyptq soli i tyzeczkg masta.

Doda¢ 2-3 tyzeczki wody i wyrobi¢ ciasto na jednolitg

mase (nie powinno sie lepi¢ ). Rozwatkowaé na cienki

placek, witozyé do wysmarowanej mastem formy,

podwyz szajac brzeg 3-4 cm, i lekko przycisng¢ ciasto

widelcem do dna. Zostawi¢ na 30 min w temp. pokojowe;j.

Ziemniaki obra¢ i optukaé¢ . Pokroi¢ w cienkie plasterki i

powtyka¢ je ukosnie w ciasto. Piec 15 min w piekarniku

nagrzanym do temp. 200 st.C. Jajka wymiesza¢ ze

Smietang, solg, delikata, pieprzem i ziotami. Doda¢ kietki i rozdrobniony czosnek. Seler umy¢ , obraé , zetrze¢ na
tarce, doda¢ do smietany. Ser zetrze¢ na tarce i potowg posypaé ziemniaki. Pola¢ ziemniaki $mietang z dodatkami

posypac resztg startego sera i wiérkami masta.

Zapiekanke wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec 40 min w temp. 220 st.C, az ciasto bedzie jasnobrgzowe.
Podawaé gorace do migsa lub wedliny.
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