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NADZIEWANE PIECZARKI PORTOBELLO Z

WEGANSKIMI FILECIKAMI

SKLADNIKI

2 x 160 g Filecikow Weganskich
Garden Gourmet

8 duzych kapeluszy grzybdéw
portobello

500 g umytego szpinaku baby
150 g zurawiny (mrozonej)
1cytryna (tylko skorka)

2 zgbki czosnku

mata gars¢ orzechdw wioskich

50 g startej weganskiej mozzarelli
1tyzka syropu z agawy

1tyzka oliwy z oliwek do smazenia

kilka gatgzek tymianku (do
dekoracji)
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Y4 4 porcE O S7MIN

Te pieczarki portobello nadziewane Weganskimi Filecikami Garden
Gourmet i szpinakiem to idealna przystawka lub danie gtowne na
$wigteczny obiad! Doskonale sprawdza sie jako przepis weganski
zarowno na poczqgtkujgeych, jok i zaawansowanych kucharzy.
Dzieki kuszgcemu aromatowi i wyrazistemu smakowi przypadng do
gustu kazdemu niezaleznie od wieku. Koniecznie sprébuj ich jak
najszybciej!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Upiecz pieczarki portobello
Rozgrzej piekarnik do 200f (180 dla piekarnikow z termoobiegiem). Doktadnie
umyj pieczarki, osusz, a nastepnie usun ich nézki. Umies¢ je na blasze do
pieczenia, skrop oliwg z oliwek i piecz w piekarniku przez kilka minut.
Alternatywnie mozesz takze usmazyc¢ je na patelni, jednak koniecznie zréb to
na niewielkim ogniu. W przeciwnym razie grzyby spalq sie, zanim zrobiq sie
miekkie. Nastepnie odstaw pieczarki do gory nogami do ostygniecia. Kiedy juz
bedq zimne, osusz je delikatnie recznikiem kuchennym.

2. PrzyrzadZ szpinak
Obierz i drobno posiekaj czosnek. Podsmaz czosnek na oliwie, a nastepnie
dotdz szpinak. Du$ na niewielkim ogniu, do momentu az szpinak zrobi sie miekki.
Odced? cato$¢ z nadmiaru wody i odtéz na bok.

3. Usmaz Wegariskie Fileciki Garden Gourmet
Przyrzqdz Weganskie Fileciki Garden Gourmet zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Mozesz usmazy¢ je na patelni na jednej tyzce oleju, co zajmie Ci
okoto 4-7 minut. Fileciki weganskie $wietnie smakujg takze pieczone w
piekarniku, co trwa juz nieco dtuzej, poniewaz okoto 9-12 minut.

4. PrzyrzadZ zurawing
Zalej zurawine syropem z agawy i dodaj odrobine wody. Zagotuj, a nastepnie
przytrzymaj chwile na niewielkim ogniu do momentu, az zurawina stanie sie
miekka. Odtéz na bok do ostygniecia. Zurawina z syropem bedzie doskonatym
dodatkiem do positku, ktéry sprawi, ze to danie wegarskie na obiad stanie sie
jeszcze bardziej aromatyczne.

5. Wypelnij pieczarki farszem
Umies¢ grzyby na blasze do pieczenia do géry nogami. Wypetnij szpinakiem,
kawatkami Weganskich Filecikow i startym serem. Postaraj sie napetnic
pieczarki jak najbardziej to mozliwe.

6. Zapiecz, udekoruj i podawaj!
Pieczarki z farszem zapiekaj w piekarniku przez 5 minut lub do momentu, az ser
sie roztopi. Wyciggnij z piekarnika i udekoruj grubo posiekanymi orzechami
wtoskimi, skorkqg z cytryny, zurawing oraz tymiankiem.
Przepyszne danie weganskie z filecikami od Garden Gourmet jest gotowe.
Smacznego!
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