Bretonskie galetty z pieczarkami i MCT

Przepis: Matgorzata Pawtowska, mama Marty (HLHS + PB)

Sktadniki na 3 porcje:

3 gotowe galetty (nalesniki) bretonskie o zawartosci ttuszczu 1,5% (kupuje w Auchan gotowe ,Galettes
de Blé Noir”)

500g duzych, swiezych pieczarek

3 tyzki oleju MCT

3 tyzki pokrojonego drobno szczypiorku

1 duzy pomidor

3 biatka

sol, pieprz

Przygotowanie:

Pieczarki umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w plastry o grubosci ok. 4-5mm. Rozgrza¢ patelnie teflonowg i
smazy¢ plastry pieczarek z obu stron bez ttuszczu uktadajgc je pojedynczo obok siebie. Jezeli patelnia
sie przypiecze, nalezy jg umy¢ przed smazeniem kolejnej porcji pieczarek. Do usmazonych pieczarek
dodac sol i pieprz, szczypiorek i olej MCT.

Na czystej, rozgrzanej patelni teflonowej utozy¢ galette. Potozyé na niej pieczarki i kawatki pomidora.
Na pozostawiony pusty srodek wbi¢ biatko z 1 jajka. Posoli¢ biatko i posypac je odrobing szczypiorku.

Zagigc¢ boki galetty i zapieka¢ na $rednim ogniu pod przykryciem, az biatko jajka sie zetnie.

Aby podaé wszystkie galetty jednoczesnie, nalezy smazyc¢ je w tym samym czasie na kilku patelniach.

Dodatki do galetty mozna oczywiscie dobiera¢ dowolnie.




