Z BAGIETKI Z tOSOSIEM WEDZONYM

czas przygotowania liczba porciji poziom trudnosci

20 MIN. 2 LtATWY

MOWI SIGNATURE toso$ wedzony na gorgco — 2 opakowania
bagietka pszenna - 1 sztuka
powidta §liwkowe — 3 tyzki
serfeta— 100 g

pomidory cherry — kilka sztuk
koperek - kilka gatqzek
pieczarki 100 g

masfo — 1 tyzka

ser mozzarella - 100 g (starty)
papryka stodka - 1 tyzeczka
sél, pieprz



Wiekszos$é z Was zgodzi sie pewnie, ze mato co pasuje do cieptego, chrupigcego pieczywa
tak, jak pieczarki. Za chwile udowodnimy Wam, ze takich doskonatych potqgczen sktadnikéw
jest wiecej. A pdki co... myjemy pieczarki i oczyszczamy je ze skérki.

Pieczarkom odcinamy koricéwki nézek i kroimy oczyszczone grzyby na plasterki $redniej
gruboéci. A kto byt na krakowskim Kazimierzu, ten moze teraz powspominaé legendarny
smak tamtejszych zapiekanek. (Nie chcemy nikogo denerwowaé, ale obawiamy sig, ze
nasze, mimo wszystko, bedq lepsze.)

Pod patelniq odpalamy $redni ogier,, a na patelni rozgrzewamy masto. Wrzucamy pokrojone
pieczarki i smazymy je kilka minut. Dopdki nie zmigknq i dopdki nie odparuje z nich woda.

. W trakcie smazenia pamigtamy o mieszaniu grzybdw, a na koniec doprawiamy je solq
i pieprzem do smaku.

. Jak juz wiecie, nasza zapiekanka z bagietki zagosci na stotach w dwéch odstonach. Dlatego
przydadzg sie nam przynajmniej 2 kawatki pieczywa do zapiekania. Bagietke dzielimy na
pdt, a nastepnie kroimy uzyskane potéwki wzdiuz — na gérna i dolng cze$é.

Mozecie $miato dopasowaé iloéé porcji i sktadnikéw do swoich potrzeb. Postarajcie sie
tylko, zeby ich wielko$é byta podobna. Naszym zdaniem najlepsze zapiekanki z bagietki
wychodzq wtaénie z takich rozkrojonych potéwek.

Zapiekanke w wersiji stodkiej najpierw smarujemy powidfami §liwkowymi. Dodajemy drobne
kawatki wedzonego tososia MOWI, pokrojone w plasterki pomidorki cherry i pokruszony ser
feta. Posypujemy je tez posiekanym koperkiem.

. W opcji wytrawnej podstawa zapiekanki z bagietki to przesmazone pieczarki. Dodajemy do
nich kawatki tososia, a w koricu posypujemy serem mozzarella i stodkg papryka.

Zapiekamy kilkanascie minut w temperaturze 180°C i pozdrawiamy Krakéw. Smacznegol!

MOZE SIE TYLKO
| WYtACZNIE UDAC.



