Doradca
smaku

Kluski slgskie z sosem grzybowym

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

Lista sktadnikéow

ziemniaki 0,5 kg (ugotowanych)

jajko

maka ziemniaczana 1509

sél

Sos

grzyby suszone 20 g (borowiki, ugotowane)
pieczarki 200 g (umyte, pokrojone w czastki)
wino biate wytrawne 30 ml

$mietana 30% 300 ml (ptynna)

cebula 1 szt. (pokrojona w drobng kostke)
czosnek 2 zabki (drobno pokrojone)

olej rzepakowy 20 ml

tymianek

natka pietruszki
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz biaty mielony Prymat

oliwa truflowa

Dodatki

ogoreczki konserwowe



patisony marynowane

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotowujemy sktadniki.

Ugotowane i wystudzone ziemniaki rozdrabniamy (doktadnie aby nie miaty grudek).
Przektadamy na stolnice, robimy zagtebienie do ktérego wbijamy jajko i wsypujemy
make oraz szczypte soli. Zagniatamy ciasto az bedzie gtadkie. Z kawatkdw ciasta
formujemy nieduze kulki, robigc w kazdej dziurke palcem. Przygotowane kluski
wrzucamy do osolonej, wrzacej wody i gotujemy do momentu wyptyniecia na wierzch.

Ugotowane suszone grzyby kroimy na cieniutkie paseczki wywar zachowujemy. W
rondelku na oleju przesmazamy cebule, dodajemy tymianek i czosnek chwile
smazymy aby czosnek sie nie spalit i nie byt gorzki. Nastepnie dodajemy wino i catos¢
szybko zagotowujemy. Na patelni przesmazamy pieczarki na ztoty kolor. Dodajemy je
do rondelka wraz z suszonymi grzybami oraz cebula, zalewamy $mietang i wywarem z
gotowania suszonych grzybéw i wszystko razem delikatnie gotujemy.

Doprawiamy wedtug wtasnego smaku solg, pieprzem, suszong natkg pietruszki oraz
ewentualnie oliwg truflowa.

Przygotowane kluski polewamy sosem grzybowym i podajemy z ogérkami
konserwowymi oraz patisonami.



