Boczniaki duszone

SKEADNIKI

boczniaki

masto

cebula

rosét lub wywar z warzyw

czosnhek
biate wino
Smietana

maka

Doradca

smaku

ASERET

- CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
15 MIN

50 dag

3 tyzki

1 szt

1 szklanka

1 duzy zabek
75 ml
63 ml

1 fyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Oddzieli¢ trzony od kapeluszy (wieksze podzieli¢).
Kapelusze po umyciu i osuszeniu wtozy¢ na silnie rozgrzane masto i podsmazy¢.

Grzyby wytozy¢ (ja nie wyktadatam, tylko, podgarnetam na $Scianke woka) i na tym samym ttuszczu
obsmazy¢ do szklistosci oczyszczong i drobno posiekang cebule i czosnek.

©

ILOSC
PORCJI
3-4

Potaczy¢ cebule, czosnek i grzyby z wywarem lub rosotem, dodac sél i pieprz do smaku i dalej

dusi¢ na wolnym ogniu.

Kiedy grzyby beda prawie miekkie, wla¢ wino ( ja pomytkowo dzi$ uzytam wina czerwonego, ale
efekt smakowy byt wspaniaty, a kolor ciemniejszy, bardziej wyrazisty, z czerwonym wiec winem
potrawa rownie dobrze smakuje), a na koniec duszenia doda¢ $mietane wymieszang z maka i

posiekang pietruszke.

Zagotowac i jeszcze raz doprawi¢ do smaku.



