פשטידת פטריות - מַתְכּוֹן של אירה דביר
סיפור:

פרק א'

יש לי חברה שיודעת לבשל מעולה ואני לא יודעת בכלל, אז אמרתי לה פעם – תלמדי אותי לבשל משהו בבקשה, אבל יש לי שתי ידיים שמאליות ואין לי סבלנות לבישולים. אז היא אמרה – יש לי מתכון של פשטידה, במיוחד בשבילך. מאד קל להכנה, כמעט לא דורש חומרי גלם או כלים מיוחדים. ומה שחשוב – מאד קשה להרוס אותה.

פרק ב'

יש לי חברה אחרת, שטעמה את הפשטידה שהכנתי וגם בעלה טעם מהפשטידה ושניהם החליטו שזה טעים, אז היא ביקשה ממני את המתכון, אבל הזהירה, שהיא רוצה לדעת בדיוק את הכמויות ואת הזמנים והוראות מדויקות להכנה. אז הנהו:

חומרים
בצק:

מרגרינה "מחמאה" – חבילה קטנה מבין שני הגדלים שיש בסופר.
קמח עוגה (זה הקמח התופח, היקר יותר, חבילה עם עטיפה אדומה בד"כ) – חבילה קטנה (של ½ ק"ג)

שמנת חמוצה – 2 קופסאות, 15%.
תבנית האלומיניום החד-פעמית שקונים בסופר בחבילות של 5 בד"כ – רק צריך לשים לב שהגודל מתאים (ז.א. קטן מ-) לגודל התנור.
מילוי:

פטריות טריות – חבילה, כמו שמוכרים בסופר  (אם אין, אפשר קופסא גדולה של פטריות חתוכות)

בצל גדול אחד

אבקת מרק פטריות / מרק עוף / מרק בצל – מה שיש

גבינה צהובה מרוסקת -  200 ג'

2 ביצים

אופן הכנה
בצק:

· שופכים את כל החומרים לקערה, מערבים היטב, "מעסים" את הבצק עד שהוא מפסיק להידבק לידיים ולקערה, אבל שלא יהיה יותר מדי קשיח. 
· מגלגלים מהבצק "נקניקייה ארוכה" וחותכים לשני חצאים.
· ועכשיו החלק הנחמד של הסיפור: זה שניים ובמחיר אחד, ז.א. עבדנו קשה להכין את הבצק ועכשיו הבצק שהכנו מספיק לשתי פשטידות! 

· חצי אחד שמים בשקית ניילון וזורקים לתוך המקפיא. אפשר להחזיק את הבצק במקפיא די הרבה זמן, אבל אני ממליצה לא יותר משבועיים.
· לוקחים את תבנית האלומיניום ומורחים את התחתית (מבפנים!) וגם את הקירות של התבנית בחמאה או מרגרינה. למה לא כתבתי ברשימת החומרים שצריך חמאה או מרגרינה? עבדתי עליך! סתם... כי צריך ממש קצת. אם אין חמאה, אז אפשר להשאיר קצת מהמרגרינה של הבצק. למה מורחים ? כדי שלא ידבק (כך אמרו לי, לא ניסיתי בלי)

· לוקחים את החצי השני ומשטחים אותו (הופכים לשטוח!). הבצק משמש כ"תחתית" של הפשטידה, כלומר השכבה התחתונה. אני משטחת אותו עם הידיים (כי אין לי "כלים") ועושה את זה ישר בתוך תבנית האלומיניום החד-פעמית כדי לא ללכלך את המטבח וגם כי הבצק בכל זאת נדבק לכל דבר שלא מרוח בקמח. וגם מקפלים קצת את שולי הבצק כלפי מעלה, כדי ליצור צורה של קערה (בגלל זה צריך למרוח בחמאה גם את הקירות של התבנית), כדי שהמילוי "לא יברח".
· לוקחים מזלג ודוקרים את הבצק, אפשר להגיד שמקשטים את שכבת הבצק בנקודות או חורים. אמרו לי שזה כדי שהבצק לא יתפח יותר מדי.
· הערה לגבי תבנית האלומיניום ה"חד-פעמית" – אם מורחים את התבנית טוב בחמאה ולא דוקרים את הבצק יותר מדי חזק עם המזלג ולא חותכים אותו בטעות עם הסכין אחרי שפשטידה מוכנה, אז אפשר לשטוף את התבנית החד-פעמיית ולהשתמש בה שוב (עוזר במיוחד אם זאת התבנית האחרונה וצריך לעשות שתי פשטידות :-).
· מילוי:
· חותכים את הבצל קטן-קטן ומטגנים אותו על מחבת עם טיפ'לה שמן עד שהבצל נהיה שקוף.

· חותכים את הפטריות (חתיכות לא קטנות) זורקים לאותו מחבת ומטגנים עוד קצת ביחד עם הבצל.
· כשהפטריות נותנות קצת מים (אחרי 3 דקות בערך), מוסיפים כף של אבקת מרק פטריות וכף של אבקת מרק עוף או בצל (מה שיש בקיצור), כדי שיהיה יותר משמין. אם האבקה "שותה" יותר מדי מים ונהיה יבש במחבת, מוסיפים קצת מים מהקומקום (יענני לא מהברז - להרתיח קודם, אבל לא חייבים להוסיף מים רותחים). אפשר להוסיף מלח ופלפל אם רוצים, אבל בזהירות כי המרקים בד"כ מתובלים נורא!  דרך אגב, מערבבים מדי פעם.
· אם בכל זאת המילוי "נראה" יותר מדי מלוח (אפשר גם לטעום :-), או שסתם יש מעט מדי מילוי ויש תפוח אדמה אפוי בבית, אז אפשר לחתוך תפוח אדמה אחד גדול לקוביות ולהוסיף למילוי. 
· מטגנים עוד איזה דקה או שתיים (בנתיים מערבבים 2 ביצים, עם מלח).
· מורידים את המחבת מהאש, מוסיפים את הביצים הטרופות וגבינה צהובה ומערבבים היטב.
· שופכים את המילוי לתוך התבנית המוכנה עם הבצק ומסדרים אותו יפה :-) 
· אם נשאר קצת גבינה צהובה, אפשר לקשט מלמעלה, אבל אני לא עושה את זה בד"כ (זה נשרף לפעמים בתנור שלי משום מה).
· שמים את התבנית בתנור, בטמפ' 180-200 למשך 30 דקות. צריך לדאוג לחמם את התנור לטמפרטורה הזאת לפני שמכניסים את התבנית, אז אני מדליקה את התנור אחרי שחתכתי את הבצל.
· אחרי 30 דקות בודקים האם המילוי באמצע הפשטידה מוכן (בודקים עם קיסם שיניים או גפרור, או עם מזלג, אם לא אכפת להרוס את הלמעלה של הפשטידה היפה). איך לדעת שזה מוכן – אין לי מושג עד עכשיו, נראה לי שהמילוי לא צריך להיות רטוב מדי. אפשר גם לטעום (אבל לא להיסחף!). אם לא מוכן - משאירים עוד קצת – עד 40 דקות.
· מוציאים מהתנור ורצוי להשאיר את הפשטידה לפחות 20 דקות מכוסה עם מגבות, כדי "להרגיע" אותה - ככה אמא אמרה, אבל אם מאד רעבים, אפשר לאכול מייד. ואם נשאר משהו אפשר לשים במקרר ולאכול אחר כך קר או לחמם.
פשטידת גבינה וברוקולי – יותר קל !

· בצק: אותו דבר.
· מילוי – לא צריך לטגן. מערבים 500 ג' גבינת סקי, 3 ביצים טרופות (ולא 2 כמו קודם, כדי שמילוי גבינה, שנוטה "לברוח", יחזיק יותר טוב), כף אבקת מרק פטריות, כף אבקת מרק אחר אם יש, גבינה צהובה 200 ג', ברוקולי שטוף וחתוך (אם יש, אבל לא חייבים) וזהו. שופכים לתבנית והיתר – כמו קודם.

תודה רבה לאירה דביר על המתכון וההוראות ותודה רבה לאלה שגרמה לי לכתוב את הסיפור.

