Doradca

smaku
Satatka z opieniek
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

kg kapeluszy opieniek 1-1,5
dos¢ duze cebule 2
duzym straku papryki zéttej i czerwonej pol
str?czka papryczki chili (,wed{ug wiasnego uznania mozna dac wiecej albo w 12
ogole z niej zrezygnowac)
czubate tyzki koncentratu pomidorowego 30% (musi by¢ dobrej jakosci, ja 5
uzytam Pudliszki)
tyzka soli do obgotowania grzybow 1
tyzeczki grubo mielonego pieprzu kolorowego 1/3
przyprawa uniwersalna 1/2
szkl. octu spirytusowego 10% 0,5
szkl. wody 1.5
tyzka soli+3 tyzki cukru+3 ziarenka ziela angielskiego+ 1/3 tyzeczki nasion 1
gorczycy
ziarenka jatowca+2 liscie laurowe+3-5 gozdzikow 3
olej stonecznikowy 1 szkl.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



taka satatke mozemy podawac jako przystawke, jako dodatek do mies i wedlin, doskonale smakuje
ze Swiezg butka...

Opienki - same kapelusze bo trzonki sg tykowate - myjemy, zalewamy ok. 1,5 | wrzatku, dodajemy
1 tyzke soli i gotujemy 3-5 min., odcedzamy. Wieksze sztuki mozemy pokroi¢ na mniejsze kawatki,
mniejsze zostawiamy w catosci. Papryki myjemy, usuwamy gniazda nasienne, kroimy w grube
paski lub duza kostke. Chili drobniutko siekamy. Cebule obieramy, kroimy w pétplasterki. Sktadniki
zalewy wlac¢/wrzuci¢ do garnka, gotowac¢ 10 min. pod przykryciem, przecedzi¢. W rondlu rozgrzac
olej, zeszkli¢ cebule, doda¢ papryki, chwile smazy¢, dodac grzyby, smazy¢ ok. 5 min. mieszajgc i
pilnujac aby sie nie przypalito. Wlewamy zalewe, dodajemy koncentrat, pieprz i vegete,
zagotowujemy i dusimy kilka minut - wazne aby papryka zbytnio nie zmiekta, majg by¢ cate,
wyczuwalne kawatki. Satatka ma miec¢ konsystencje gestego gulaszu. Gorgcg satatke naktadamy
do wyparzonych stoikéw, zakrecamy i pasteryzujemy 20 min.. Robigc te satatke ilos¢ sktadnikéw
dobieram witasciwie \"na oko\", w objetosciowych proporcjach: 1 czes¢ obgotowanych grzybow +
m/w taka sama ilos¢ papryki + ok. 1/3 czesci cebuli. Satatka jest wiasciwie gotowa do spozycia od
razu po przyrzadzeniu, nalezy tylko poczekaé az ostygnie.



