Ogorki nadziewane

Przepis dodany przez uzytkownika gazela

Ogorki najczesciej jadamy w charakterze mizerii. Przeciez nadajq sie
rowniez na peitne danie obiadowe jesli nadziejemy miesem i podamy z
ryzem.

Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne skiadniki:

ogorki - 4 szt.

sok z cytryny -
pieczarki - 25 dag
mieso mielone - 25 dag
cebula - 2 szt.

masto - 1 dag

czosnek - 1

natka pietruszki -

zotty ser - 25 dag

rosot lub bulion - 1 szkl.
sOl i pieprz - do smaku

Przydatne akcesoria: )
naczynie zaroodporne, tyzeczka, néz

Etapy przyrzadzania:

1.

Ogorki obra¢ o przekroi¢ wzdtuz. tyzeczkg wyjac ziarenka, pokropi¢ sokiem z cytryny,
posypac solg i pieprzem. Obra¢ grzyby, podzieli¢ na kawatki, posieka¢ drobno cebule,
rozetrze¢ z solg zabek czosnku. Grzyby, cebule i czosnek doda¢ do miesa, przemieszac,
dodac soli i pieprzu do smaku. Nadziewac ogorki. Utozy¢ w wysmarowanym Ttuszczem
zaroodpornym naczyniu. Jes$li pozostato mieso, uktada¢ miedzy ogorkami. Zalac
rosotem lub biatym winem, forme zakry¢ szczelnie folig aluminiowg i dusi¢ w piekarniku
30 minut. Zdja¢ folie, posypac ogorki tartym serem i piec 15 minut.
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