Doradca

smaku
Paprykarz z zotciaka
SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
kg owocnika zétciaka siarkowego ok. 1
straku papryki zé6ttej i czerwonej pol
straczka papryczki chili 1/2
duze pomidory + 1-2 tyzki koncentratu pomidorowego 2
tyzki maki pszennej 2-3

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z6tciaka doktadnie oczyscic i umyé. Pokroi¢ w plastry i obgotowa¢ kilka minut we wrzatku. Osgczy¢
dobrze i pokroi¢ w paski. Papryki umy¢, usung¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w paski, chili posiekac.
Pora po doktadnym umyciu pokroi¢ w pétplasterki, tak samo pokroi¢ cebule. Pomidory sparzy¢,
obrac ze skérki, migzsz pokroi¢ w kostke. Make wymiesza¢ z papryka (duzo!) i opanierowad paski
grzyba. Smazy¢ je do na oleju. Gdy sie zrumienig dodac cebule, pora i papryki, smazy¢ kilka chwil
az cebula sie zeszkli. Doda¢ pomidory, koncentrat i podla¢ kilkoma tyzkami wody. Doprawic
prowansalskimi i solg, dusi¢ 15 min.. Doskonale smakuje ze $wieza butka. Z6tciak po ugotowaniu i
usmazeniu konsystencja przypomina mieso kurczaka.



