(odc.06) sandwicze z grzybami

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.6)

trudno$c¢: latwe

Masto ziolowe

kostka masta

peczek $wiezego tymianku
3 zabki czosnku

pot duzej papryczki chilli

Reszta skladnikow

pot duzego bochenka zytniego chleba razowego
sze$¢ duzych pieczarek

musztarda Dijon

rukiew

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do 120 stopni Celsjusza. Przygotowa¢ masto ziolowe: oderwac listki
tymianku, posieka¢ papryczke chilli 1 czosnek 1 zmiesza¢ w malakserze wraz z kostka masta.
Oczysci¢ pieczarki, odkroi¢ nozki 1 dolng krawedz kapeluszy tak, Zzeby grzyby byly ptaskie od
strony blaszek. Utozy¢ pieczarki na blasze blaszkami do gory. Na kazda pieczarke natozy¢ po
tyzce masta ziotowego. Piec 20 minut w piekarniku rozgrzanym do 120 stopni C. Pokroi¢
chleb na kromki centymetrowej grubosci. Na kazdy sandwicz potrzeba dwie potowy kromki.
Posmarowa¢ dolna kromkg odrobing musztardy 1 utozy¢ na niej po kilka lisci rukwi. Na
kazdej kanapce z rukwia potozy¢ po 2 pieczarkowe kapelusze, przykry¢ sucha kromka 1
docisnaé. Przekroi¢ kazdy sandwicz na ukos, zZeby powstaly zgrabne trojkaty. Na masle
pozostatym po pieczeniu grzybow mozna zapiec ziemniaki.
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