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    ROZDZIAŁ I. PRZYSTAWKI


    FASZEROWANE PIECZARKI


    ilość porcji: 4  kaloryczność: 139 kcal (100 g)  potrawa łatwa i tania  czas przygotowywania: 30 minut  czas oczekiwania: 40 minut


    
      
        
          	
            SKŁADNIKI:


            12 średnich pieczarek, 10 dag białego sera,


            2 łyżki płatków migdałowych,


            1 łodyga selera, 1 średnie jabłko,


            1 łyżeczka ostrej musztardy,


            2 łyżki oliwy z oliwek,


            1 łyżka soku z cytryny,


            3 liście drobno posiekanego


            zielonego estragonu,


            sól, pieprz
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    WYKONANIE:


    Pieczarki wrzucić na 5 minut na lekko osolony wrzątek, odcedzić przelać zimną wodą, osuszyć i odciąć korzonki. Obrane jabłko i łodygę selera, korzonki pieczarek pokroić w drobną kostkę. Płatki migdałowe posiekać i uprażyć na gorącej patelni. Ser utrzeć z musztardą, szczyptą soli i pieprzu, wymieszać z posiekanymi korzonkami pieczarek, jabłkiem selerem i uprażonymi migdałami. Następnie utrzeć oliwę z sokiem z cytryny i posiekanym estragonem. Każdą pieczarkę posmarować oliwą i nadziewać przygotowanym farszem, lekko schłodzić w lodówce. Przed podaniem ułożyć na półmisku przybranym liśćmi sałaty, udekorować paskami kolorowej papryki i natką pietruszki.


    CZY WIESZ, ŻE...


    Grzyby od wieków są ozdobą kuchni polskiej, przyrządzamy je w rozmaity sposób. Faszerowane pieczarki są bardzo smaczne i urozmaicają każde kulinarne spotkanie przy stole.
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    FASZEROWANE POMIDORY


    ilość porcji: 4  kaloryczność: 134 kcal (100 g)  potrawa łatwa i tania  czas przygotowywania: 20 minut  czas oczekiwania: 20 minut


    
      
        
          	
            SKŁADNIKI:


            8 dużych mięsistych pomidorów,


            1 szklanka zielonych liści lebiodki,


            1 szklanka startego żółtego sera,


            4 ząbki czosnku,


            3 łyżki masła, sól, pieprz
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    WYKONANIE:


    Z umytych pomidorów ściąć czubki i wydrążyć miąższ, lekko posolić wewnątrz i odwrócić, aby ściekł nadmiar soku. Wydrążony miąższ drobno posiekać, połączyć z roztartym z solą czosnkiem, łyżką masła, startym serem i posiekanymi liśćmi lebiodki. Przyprawić do smaku solą i pieprzem. Farszem nadziewać wydrążone pomidory i ułożyć je w żaroodpornym półmisku, polać stopionym masłem. Zapiekać około 15 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 150°C. Podawać na gorąco.


    CZY WIESZ, ŻE...


    Pomidor pochodzi z Ameryki Południowej. Do Europy dotarł po odkryciu Ameryki przez Krzysztofa Kolumba (1492 r.). Jeszcze w XIX wieku, w niektórych krajach uważany był za roślinę trującą i uprawiany jedynie w celach dekoracyjnych. Te uprawiane w Polsce najlepiej smakują w sierpniu i we wrześniu. Na surowo mają orzeźwiający smak, po ugotowaniu czy upieczeniu tracą nieco kwasowości i goryczki, za to zyskują aromat i słodycz.
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