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Grzyby po mysliwsku

Sktadniki:

1 kg grzybow swiezych (borowiki, kozlarze, gaski, podgrzybki, kurki lub maslaki)
15 dag cebuli

ttuszcz (pét szklanki oleju i troche masta)
150 ml $mietany 22%

60-80 dag ziemniakdéw

15 dag sera zéttego

Sol, pieprz, czosnek granulowany

2 tyzki pokrojonego koperku

Ptaska tyzka estragonu i kminku

Butka tarta do wysypania naczynia

Sposo6b przygotowania:

Grzyby oczysci¢ (z madlakow zdjgcé skérke) umyc, pokroi¢ w paski. Cebule obraé, drobno
pokroi¢ i usmazy¢. Doda¢ grzyby, dusi¢ na matym ogniu, doprawi¢ do smaku. Pod koniec da¢
Smietane. Ziemniaki obraé, optukaé, zalaé wodg z solg i ugotowac na pétmiekko. Odcedzic¢
ziemniaki i pokroi¢ w plastry. Naczynie wysmarowac ttuszczem posypac butkg tartg, natozyé
ziemniaki posypac koperkiem i zottym serem przektadajac grzybami i przyprawami. Zrobi¢ 2
warstwy wyréwnac powierzchnig i piec okoto 50 minut w 180°. Podawa¢ w naczyniu w ktérym
potrawa sie zapiekta z dodatkiem suréwki.
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