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Szynka z grzybami w
ciescie francuskim i
aromatycznym
jarmuzem

® 60 minut
E 800 kcal/os.

Sktadniki

Td? 4 osoby
G 6 zt/os.

500 g szynki wieprzowej
250 g pieczarek

2-3 suszone grzyby

2 cebule

1 opak. jarmuzu

1 czosnek

1 grejpfrut

50 g suszonej zurawiny

1 opak. ciasta francuskiego
70 g masta

1 jajko

50 ml smietany 30%

20 ml oliwy z oliwek

Sposodb przygotowania

Umyj i namocz suszone grzyby przez
noc. Gotuj grzyby w tej samej wodzie, az
zmiekng. Odsacz je i pokrdj na mniejsze
kawatki. Wode zostaw do dodania do
sosu. Pieczarki pokrdj i podsmaz na
masle.

Przekréj szynke na 4 podtuzne
czesci.Oprosz je szczypta soli, pieprzu i 2
szczyptami oregano, a nastepnie
obsmaz. Na 30 g masta zeszklij 2
skrojone drobno cebule i posiekany
czosnek, dodaj grzyby, sél, pieprz,
tyzeczke tymianku i smaz przez 10
minut. Odt6z potowe i wystudz.

Pokréj ciasto francuskie na 4 czesci.
Potéz na nich kawatki szynki i obtéz je
potowg wystudzonych grzybow. Zawin i
doktadnie zaklej ciasto. Potéz rolade
tgczeniem do dotu na papier do pieczenia
umieszczony na blasze. Posmaruj
z6ttkiem ciasto. Piecz przez okoto 25
minut w temperaturze 180 oC. Przed
podaniem odstaw na 10 minut.

Przygotuj zasmazke - zarumieh na
patelni make i dodaj do niej 40 g masta.
Do pozostatych grzybdéw dodaj 1 tyzke
musztardy, $mietane, zurawine oraz
zasmazke.

Do uzyskania odpowiedniej konsystencji
sosu uzyj wywaru z grzybéw. Ugotuj
jarmuz w wodzie z solg i cukrem, a
nastepnie przesmaz go na masle, dodaj
wycisniety sok z grejpfruta, dopraw solg,
pieprzem, oliwg z oliwek i oregano. Na
talerz natéz sos grzybowy, potdéz szynke
w ciescie oraz jarmuz. Smacznego!



50 g maki pszennej
1 tyzka musztardy
tymianek suszony

sél, pieprz, oregano
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