Vveski Matij

PANNKOOGIPIRUKAS

. . . . P k itai :
Retsept: Liia Virkus, Pille Enden, Tiina Lebane annkoogitainas

4 muna

4 dI piima

8 sl gaasiga mineraalvett

200 g Veski Mati taisteraspeltajahu
soola ja pipart maitsestamiseks
oOli praadimiseks

Taidis:

500 g varskeid Sampinjone

500 g brokolit

250 g minitomateid

oOli praadimiseks

1 dl vahukoort

100 g tugevamaitselist juustu
(riivitud)

Vamistamine

Esmalt valmista pannkoogitainas: klopi munad lahti, lisa piim ja
mineraalvesi ning sega juurde jahu. Maitsesta tainas soola ja
pipraga ning jata toasooja umbes tunniks ajaks paisuma. Puhasta
seened ja l6ika sektoriteks. Ldika brokolibisikud vaiksemaks ja
blanSeeri 5 minutit keevas soolaga maitsestatud vees. Seejarel vala
kulma veega ule (niiséilib brokoli roheline varv erksana) ja jata
ndérguma. Poolita suurem osa tomatitest. Kuumuta pannil éli ja prae
seened labi. Vala koor seentele, maitsesta segu soola ja pipraga.
Lisa brokoli ja poolitatud tomatid ning sega taidis |&bi. Tosta kdrvale.
Prae pannil 8-9 suurt pannkooki. Pane paar supilusikatéit taidist
pannkoogile, tdsta servad keskele kokku ja aseta ahjuvormi. Toimi
samamoodi kdikide kookidega. Jaga Ulejaanud taidis vormi kookide
peale, tdsta sinna ka viimased poolitatud tomatid ja puista peale
riivjuust. Klipseta 200kraadise ahju keskel umbes 10 minutit, kuni
juust on sulanud ja kuldpruuniks varvunud. Retsept on parit
raamatust “Meie pirukad” (autorid Liia Virkus, Pille Enden, Tiina
Lebane) www.veskimati.ee



