Hlivové zapekanky

Potrebujeme

® - Karicka 100 gramov
® - hliva 250 gramov

® - syr udeny 50 gramov
* - bagety stredné 2 ks
® - cibula 1ks

* - sol
* - korenie
® - rasca

® - pazitka na ozdobenie

* - kecCup, popripade
tatdrska omacka na
ochutenie

Postup

Nostalgické spomienky na moje stredoskolské roky su
Casto spojené s jedlom.Jednak preto, Zze som
navstevovala Hotel.akadémiu a predmet varenie sa stal
mojim najoblUbenejsim, ale aj kvoli zabavnym zazitkom z
praxe hotelovych kuchyn.Tiez ale kvéli zapekankdm,
ktorym som po ceste do Skoly velakrat neodolala..a
dodnes mi chybajud, prave preto ich ¢asto pripravujem
doma, je to zadroven spbésob ako dostat do mdjho
synatora zdravu hlivu. Najprv nakrajame cibulku na
drobno, orestujeme na troske masti. Pridame hlivu
nakrdjanu nadrobno, chvilku restujeme, osolime,
okorenime Ciernym mletym korenim a rascou. Priddme
karicku a rozmixujeme ponornym mixérom na hladku
zmes. Bagety priecne rozkrojime, potrieme syrovo-
hlivovou zmesou a posypeme nastihanym udenym
syrom. Da sa pouzit aj neddeny syr, ale ideny ma o nieco
vyraznejsiu chut a trosku prekryje chut hlivy. Bagetky
dédme do rdry zapiect na 3-5 mindt, jemne dochrumkava,
nie do sucha. Ozdobime paziitkou, pripadne ochutime
tatar.omackou alebo keCupom

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Petra z Martina

stredna

30 min.

2



