Satatka z grzybdéw lesnych z orzechami
laskowymi i serem twardym DZIUGAS® na

ciepto

Sktadniki
30 ~50g sera twardego DZIUGAS
1 gars¢ lisci mtodej rukoli
1 garsc orzechoéw laskowych
1 cebula czerwona
2 tyzki octu winnego biatego
204g masta
4 tyzki oliwy z oliwek
do smaku Swiezy tymianek
do smaku sol
do smaku mielony czarny pieprz
1 garsé obgotowanych grzybdéw lesnych

Przyrzadzanie

Orzechy nalezy uprazy¢ w piekarniku w temperaturze 190 stopni, wsypujac je na papier do pieczenia.

Ciagle mieszad, zeby jednakowo sie zarumienity (prazy¢ przez okoto 10 minut, nie dtuzej). Poczekad az



ostygng i palcami oczyscic¢ skérki. Grubo posieka¢ nozem.

Cebule obrac i przecig¢ na pét. Jedng potowe drobno pokroi¢ i zala¢ octem winnym. Posypac solg i
cukrem i pozostawi¢, zeby sie marynowata. Drugg potowe pokroi¢ w pétkola. Na patelnie wla¢ troche

oliwy z oliwek i wtozy¢ kawateczek masta.

Rozgrzad oraz wsypac grzyby (jezeli grzyby sg wieksze, przed upieczeniem nalezy je pokroi¢ na waskie

paski). Doprawic¢ solg i pieprzem, wsypac tymianek. Dusi¢ przez okoto 5-7 minut.

Na koncu wsypac poétkola cebuli, posiekang marynowang cebule i smazy¢ kilka minut. Na talerzu utozy¢
czyste listki rukoli, na nich — grzyby z patelni. Posypa¢ duzg iloScig posiekanych orzechoéw i
kawateczkami bardzo cienko pokrojonego sera DZIUGAS (nozem do obierania warzyw mozna pociac ser
na cienkie wiéry). Gére posypac mielonym pieprzem, pokropic¢ oliwg z oliwek i podawa¢ z tostami z

biatego chleba.



