Doradca

smaku
Boczniaki a\'la flaczki
SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
boczniaki 5-6 kapeluszy
marchewka
pietruszka
seler
por
masto
sol

Pieprz ziotowy mielony Prymat
lubczyk

majeranek

czosnek

Papryka ostra mielona Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Boczniaki wole dzikie, samodzielnie zbierane bo ja smaczniejsze od tych uprawnych, ale mozecie wykorzystac takze te kupione w
sklepie tylko wybierzcie duze sztuki bo malutkie sg zbyt delikatne.

Grzyby doktadnie oczyScitam i optukatam. Pokroitam w poprzek blaszek w paski, odcinajac zgrubiaty trzon. Przetozytam je do
garnka i zalatam 1 szkl. wody - gotowatam na matym ogniu ok. 15 min..

Warzywa oczysScitam i pokroitam w paseczki - powinno by¢ ich razem ok. 1 szklanki. Na patelni rozpuscitam 2-3 tyzki masta i
podsmazytam warzywa mieszajac az zaczety sie przyrumienia¢. Wtedy wsypatam 1 tyzeczke maki, wymieszatam doktadnie i
przetozytam cato$¢ do grzybéw. Na patelnie wlatam 1 szkl. wywaru jarzynowego (mozna dodac takze miesny jesli kto$ woli) i
zdeglasowatam ja, przelatam ptyn do garnka z zupa. Doprawitam cato$¢ majerankiem, czosnkiem, papryka ostra, lubczykiem,
solg i ziolowym pieprzem. Gotowatam na matym ogniu jeszcze ok. 15 min..Jesli zupa jest za gesta dolewamy bulionu albo wody.
Przed podaniem odstawitam danie na pét godziny zeby zupa odpoczeta a podatam ze Swieza butka.

Papryki radze nie dodawac¢ duzo bo nie kazdy lubi - zawsze mozna poda¢ pojemniczek z przyprawa na stét i kazdy sobie dosypie
do smaku.



