Doradca
smaku

Krupnik na skrzydetkach z grzybami
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SKELADNIKI
Sktadniki:
skrzydetka kurczaka 1 kilogram
grzyby suszone 1 garsd
kasza jeczmienna 100 graméw
marchew 2 sztuki
pietruszka 1 sztuka
seler korzeniowy 1 sztuka
por (biata czesc) 1 sztuka
ziemniaki 4 sztuki
zabki czosnku 2 sztuki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 sztuki
Ziele angielskie cate XXL 3 sztuki
masto 82% 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby moczymy, gotujemy, odcedzamy i kroimy w paski.

Skrzydetka zalewamy zimna woda (2 litry), doprowadzamy do wrzenia, dodajemy sél (1 tyzeczka), zmniejszamy
ptomien i usuwamy szumowiny. Gotujemy okoto 20 min bez przykrycia, po czym wyciggamy mieso na talerz i
studzimy. Mieso oddzielamy od kosci, usuwamy skére.

Do wywaru wsypujemy kasze.

Jarzyny Scieramy na tarce o duzych oczkach, por kroimy w pidrka. Ziemniaki obieramy i kroimy w kostke.
Warzywa razem z rozgniecionym czosnkiem, lis¢mi i zielem, podsmazamy na masle. Dodajemy do wywaru,
razem z miesem i gotujemy do miekkosci kaszy i warzyw.

Do smaku doprawiamy solg i pieprzem. Podajemy z posiekang natka pietruszki.






