Tekst i zdjecie: marcysia - Srebrny Szef Kuchni
(1660)

Zapiekanka z kaszy jeczmiennej z
grzybami suszonymi

Sos grzybowy mozna zrobic¢ na pozostalym wywarze z
grzybow

Sktadniki:

= kasza jeczmienna, 25 dag
= seler, 10 dag

= suszony grzyb, 3 dag

= cebula, 15 dag

= smalec, 5 dag

= jajka, 1 szt.

* s0l, 1 szczypta

= mielony pieprz, 1 szczypta
= ttuszcz, 1 dag

= putka tarta, 1 dag

= koperek, 1 tyzk.

* S0S grzybowy, 2 szkl.

Sposdéb przygotowania:

Grzyby optukacd kilka razy w cieptej wodzie, ugotowac z czescig cebuli, nastepnie
pokraja¢ w cienkie paski. Selery umy¢, cienko obra¢, zetrze¢ na tarce o duzych
otworach. Zagotowa¢ wode(2,5 szklanki), dodac selery i optukang kasze, osoli¢ i
ugotowai na sypko. Cebule obra¢, optukad, pokraja¢ w drobng kostke i pod smazy¢
na jasnoztoty kolor. Do przestudzonej kaszy dodac¢ roz macone jajo, cebule i
grzyby; wymieszac, przyprawi¢ do smaki i posypac posiekang zielening. Mase
wiozy¢ do przygotowane formy i zapiec w piekarniku (temperatura 240°C).
Zapiekanke podawac polang sosem grzybowym i suréwka.
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