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PRZYSMAK CZAROWNICY

SKLADNIKI:

1 gars¢ lisci jarmuzu

kilka kropli oliwy z oliwek

2 okragte ptaty ciasta francuskiego o $rednicy ok.
12 cm

1 jajko przepiodrcze

1 tyzeczka czarnuszki

masto do wysmarowania kokilek

6 kabanoso6w francuskich Sokotéw

2 tyzki cebulek marynowanych

120 g surowej dyni hokkaido w kawatku

2 tyzki masta klarowanego

szczypta mielonych ptatkéw chili

sol

1 gars¢ japorniskich grzybow bunapi-shimeji
2 tyzeczki pesto z suszonych pomidoréw

1 tyzka pestek dyni

PRZYGOTOWANIE:

. Pestki dyni uprazy¢ na suchej patelni.
. Boki i dno (od strony zewnetrznej) 2 kokilek lub

innych miseczek do zapiekania o $rednicy 9 cm
posmarowac mastem. Nastepnie ustawié je na
srodku 2 ptatéw ciasta francuskiego i delikatnie
docisnad. Wystajacym ciastem wylepic brzegi, po
czym posmarowac je roztrzepanym jajkiem
przepiorczym i posypac czarnuszka. Tak
przygotowane miseczki utozy¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia i wstawic¢ do
piekarnika rozgrzanego do temp. 220°C. Catos¢
piec przez 12-15 minut, az boki tadnie sie
zarumienia. Po przestygnieciu usuna¢ naczynia do
zapiekania.

. Dynie pokroi¢ w cienkie paseczki przypominajace

nitki makaronu. Na rozgrzang patelnie z potowa
masta klarowanego wrzuci¢ dynie, doprawic sola
oraz mielonymi ptatkami chili i smazy¢ przez 5-6
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minut, co jakis czas mieszajac, az wstazki zmiekng
i sie zarumienia.

. Od grzybkow odciac korzonki, a nastepnie wrzucic
na rozgrzang patelnie z pozostatem mastem
klarowanym i smazy¢ przez 4-5 minut, od czasu
do czasu mieszajac, az tadnie sie zarumienia. Pod
koniec smazenia dodad szczypte soli. Kabanosy
pokroi¢ w cienkie plasterki.

. MiseczKki z ciasta francuskiego posmarowac pesto
z suszonych pomidordw, a nastepnie wypelnic je
skropionymi oliwg z oliwek listkami jarmuzu,
grzybkami, makaronem z dyni, odsaczonymi
cebulkami, pestkami dyni i pokrojonymi
kabanosami.



