Pot pie z watrobka, boczkiem
1 pieczarkami

Céz moze byc¢ smaczniejszego niz zapiekane mieso i warzywa
przykryte chrupkim ciastem o aromacie rozmarynu.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

75 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

NADZIENIE

400 g watrébki jagniecej

2 tyzki magki

100 g surowego boczku

2 tyzki oliwy z oliwek

150 g szalotek, w czgstkach

200 g marchewki, pokrojonej

150 g pieczarek

1 zgbek czosnku, wycisniety

1 tyzeczka Swiezego rozmarynu, posiekanego
300 ml gorgcego wywaru jagniecego
2 tyzki wytrawnego sherry


https://hopnatalerz.pl/przepisy/pot-pie-z-watrobka-boczkiem-i-pieczarkami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/pot-pie-z-watrobka-boczkiem-i-pieczarkami/

CIASTO

100 g maki

75 g rozdrobnionego migzszu butki

1 tyzeczka sSwiezego rozmarynu, posiekanego
50 g margaryny, posiekanej

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Pokroic¢ watrobke
na paseczki grubosci okoto 1 cm. Obtoczy¢ lekko w mgce z solg
i pieprzem. Pokroi¢ boczek na paseczki tej samej wielkosci.
Rozgrza¢ oliwe na duzej gtebokiej patelni. Szybko obsmazy¢
watrébke i boczek, caty czas mieszajgc, az przyrumienig sie
lekko. Przetozy¢ z patelni na talerz i odstawit.

2) Wrzucic¢ na patelnie szalotki i marchewke. Smazyd¢, czesto
mieszajgc, az lekko sie przyrumienig. Dorzuci¢ pieczarki i
smazy¢ kilka minut, czesto mieszajgc, dodad¢ czosnek, ziota,
wywar i sherry. Doprowadzi¢ do wrzenia.

3) Wtozy¢ watrdébke i boczek z powrotem na patelnie i
wymieszac¢. Przetozy¢ do okragtej formy o pojemnosci 1 litra,
uktadajgc z nadzienia kopczyk. Odstawié, by przestygto w
czasie przygotowywania ciasta.

4) Utrze¢ margaryne z maka, butka, rozmarynem oraz solag i
pieprzem w misce. Doda¢ okoto 5 tyzek zimnej wody i wyrobid
miekkie, ale nie klejgce sie ciasto. W razie potrzeby doda¢
wiecej wody. Wytozy¢ na lekko poprdészona maka stolnice i
delikatnie rozwatkowa¢ na owal nieco wiekszy niz forma do
pieczenia.

5) Zwilzy¢ krawedZ naczynia, ostroznie natozy¢ na nie ciasto i
przycisng¢ jego krawedZ do brzegdéw naczynia. Okroic¢ z nadmiaru
ciasta, zrobi¢ w Ssrodku otworek na pare i odcisngl zebami
widelca dekoracyjny wzorek dookota krawedzi ciasta. Piec 30-35
minut, az pierég sie przyrumieni. Podawa¢ na goraco.



WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 506 kcal, 32 g biatka, 23 g ttuszczéw (w tym
3 g NKT), 43 g weglowodanéw (w tym 6 g cukréw), 4 g btonnika,
612 mg sodu, 125 g warzyw
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