Doradca
smaku

Przepis dnia IV, odc. 54: Gotgbki kresowe z grzybami i
pieczonym czosnkiem marynowanym

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKEADNIKI

kapusta biata 6 lisci

przecier pomidorowy 2-3 tyzek

cukier 1 szczypta

szczypiorek

masto 1/4 kostki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

majeranek

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

Kucharek SMAK LATA

twardg 20049

kasza gryczana 1 1/2 szklanki (ugotowanej)
czosnek z chili

pieczarki w zalewie solnej

cebula 1 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Na tyzce masta smazymy potédwke cebuli drobno pokrojonej, ktérg solimy.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

Odcedzamy czosnek marynowany i przektadamy do naczynia zaroodpornego,
doprawiamy Smakiem Lata, piekarnik nagrzewamy do 180 stopni i wktadamy do
niego czosnek.

Nastepnie szykujemy farsz: wktadamy do malaksera ugotowang kasze gryczang,
twardg, przesmazong cebule z patelni, doprawiamy majerankiem szczypty, pieprzem
czarnym mielonym, solg morska, a na koniec doktadamy wyjety z pieca podpieczony
czosnek, czes¢ zostawiamy do dekoracji.

Farsz miksujemy i wypetniamy nim liscie kapusty formujac roladki ( wycinamy gtab).
Nastepnie obsmazamy gotgbki na masle w rondlu po 2 minuty z kazdej strony.

Do garnka z gotabkami wlewamy zimna wode, przecier pomidorowy, dodajemy 2
liscie laurowe, Smak Lata , odrobine cukru i gotujemy ok 20 minut.

Na patelni smazymy pozostata czescia drobno pokrojonej cebuli, doktadamy
odcedzone i pokrojone pieczarki ,a na koniec szczypior.

Gotgbki podajemy z sosem z pieczarkami, cebulg i szczypiorkiem, dekorujemy
pieczonym czosnkiem oraz pozostatg czescig szczypioru.



