Doradca
smaku

Smardze z papryka

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
dkg smardzy suszonych 3
cebula 1
strak papryki zéttej 1
tyzka posiekanej natki pietruszki 1
sol, swiezo mielony pieprz, Swiezo utarta gatka muszkatotowa do smaku:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Smardze, kiedy$ bardzo pospolite grzyby, dzi$ w Polsce pod ochrona. Ja dostatam stoik suszonych
ze Stowacji gdzie mozna je zbierac i eksperymentuje.

Smardze wyptukac i moczy¢ kilka godzin a nastepnie ugotowac do miekkosci w wodzie, w ktdrej
sie moczyly, osgczy¢. Cebule obrac i posiekac. Papryke umy¢, usunaé gniazdo nasienne, pokroi¢ w
paseczki. Cebule zeszkli¢ na rozgrzanej oliwie, doda¢ pokrojone grzyby, papryke, przyprawic i
dusic¢ kilka minut aby papryka zmiekta, ale pozostata krucha. Posypac zielenina. Mozna wzbogaci¢
danie dodajac pokrojong w paski szynke. Ja podatam satatke do plastréw pieczonego udzca z
indyka.

PRZYPOMINAM !!! W POLSCE SMARDZE SA POD OCHRONA ! NIE WOLNO ICH ZBIERAC!

Ale catkiem legalnie mozna je czasami kupi¢ w duzych sklepach, sprowadzane najczesciej z Francji.



