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SKEADNIKI

Kluski:
ziemniaki ugotowane
jajko

maka ziemniaczana

Sos:

suszone borowiki
pieczarki

wino biate wytrawne
Smietana kreméwka
cebula

czosnek posiekany
olej rzepakowy
tymianek

natka pietruszki

Opcjonalnie:

oliwa truflowa

Do smaku:

Przyprawa do potraw Kucharek

Pieprz biaty mielony Prymat

Doradca
smaku

Polskie kluski slaskie w sosie grzybowym

KUCHAREK_PL

— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

0,5 kilograma
1 sztuka

150 gram

20 gram

200 gram

30 mililitréw
300 mililitrow
1 sztuka

2 zabki

20 mililitréw
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Dodatki:
ogoreczki konserwowe

patisony marynowane

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kluski:

Ugotowane i wystudzone ziemniaki rozdrobni¢ (doktadnie, aby nie miaty grudek). Przetozy¢ na
stolnice, zrobi¢ zagtebienie, do ktérego wbic jajko i wsypaé make oraz szczypte soli. Zagnies¢
ciasto, az bedzie gtadkie. Z kawatkéw ciasta uformowad nieduze kulki, robigc w kazdej dziurke
palcem. Przygotowane kluski wrzuci¢ do osolonej, wrzacej wody i gotowa¢ do momentu
wyptyniecia na wierzch.

Sos:

Ugotowane suszone grzyby pokroi¢ na cieniutkie paseczki, a wywar zachowaé. W rondelku na oleju
podsmazy¢ cebule, dodad tymianek i czosnek, smazy¢ chwile, aby czosnek sie nie spalit i nie byt
gorzki. Nastepnie doda¢ wino i catos¢ szybko zagotowad. Na patelni podsmazy¢ pieczarki na ztoty
kolor. Dodac¢ je do rondelka wraz z suszonymi grzybami oraz cebula, zala¢ $mietang i wywarem z
gotowania suszonych grzybdw i wszystko razem gotowa¢ na matym ogniu. Doprawi¢ wedtug
wiasnego smaku Przyprawa do potraw Kucharek, pieprzem, suszong natkg pietruszki oraz
ewentualnie oliwg truflowa.

Przygotowane kluski pola¢ sosem grzybowym i podawac z ogérkami konserwowymi oraz
patisonami.

Kucharek radzi:

1. Wazne jest by do klusek slaskich uzy¢ starych, macznych ziemniakéw poniewaz mtode majg w
sobie za duzo wody i kluski moga sie rozpadad.

2. Sos grzybowy oczywiscie bedzie smakowat najlepiej, jesli uzyjemy Swiezych grzybdw.

3. Wyjatkowego smaku zapewni Przyprawa do potraw Kucharek.



