Doradca

smaku
Ogorki przedwojenne
ANIA13152
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKEADNIKI
ogorkow gruntowych 700 g
masta 2 tyzki
czosnku 4 zabki
maka 1 tyzka
$mietany 3 tyzki

posiekany peczek pietruszki 1
listkdw szatwii 5

bulion warzywny 500 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Obierz ogdrki ze skorki. Pokréj wzdtuz na ¢wiartki.

2. Rozgrzej na patelni masto. Wrzu¢ ogérki. Wcisnij czosnek i smaz 2 minuty.

3. Zalej bulionem , zmniejsz ogien i gotuj przez 20 minut.

4. Po 20 minutach w miseczce wymieszaj make i Smietane. Dodaj do smietany kilka tyZzek sosu,
ktory powstat na patelni, wymieszaj.

5. Dodaj miksture na patelnie z ogérkami. Smaz chwile na matym ogniu, zeby sos zgestniat.
Dopraw pieprzem, dodaj posiekany peczek pietruszki i kilka porwanych na kawaflki listkdw szatwii.



