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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

400 g M�k�ron t�gli�telle

800 g Miesz�nk� grzybow�

(boczni�ki królewskie,

boczni�ki, boczni�ki

bukowe)

180 ml Rosół grzybowy z

suszonych borowików

1 szt Cebul� czerwon�,

pokrojon� w kr�żki

2 szt Sz�lotk�, pokrojon� w

p�ski

2 szt Z�bek czosnku

3 szt Ogórki kiszone, średniej

wielkości, pokrojone w

p�ski

1 łyżk� K�p�ry, m�łe,

m�rynow�ne

1 łyżk� Muszt�rd� pik�ntn�

200 g Crème Fr�îche

1 łyżk� M�k�, gł�dk�

3 łyżki Śwież�, grubo posiek�n�

pietruszk�

20 g Pr�wdziwki suszone

1 łyżeczk�  P�pryk� Wędzon�

słodk� mielon�

1 łyżeczk�  Mięt� zielon� ot�rt�

1 łyżeczk� Szczypiorek posiek�ny

1 łyżeczk� Pietruszk� posiek�n�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

3 łyżki  Cebulk� sm�żon�

Olej roślinny do sm�żeni�

Grzybowy Strogonow
40—60 Min

Przygotow�nie

1 N�mocz suszone borowiki w letniej wodzie n� 3 godziny, � n�stępnie

odcedź.

2 Boczni�ki oczyścić i przekrój n� pół.

3 N�stępnie rozgrzej olej n� p�telni i pozwól mu się b�rdzo rozgrz�ć. Piecz�rki

krótko podsm�ż i wyjmij z p�telni.

4 N� tej s�mej p�telni podsm�ż posiek�n� cebulę, sz�lotkę i czosnek. Dod�j

muszt�rdę i posyp m�k�.

5 N�stępnie z�lej bulionem grzybowym i krótko z�gotuj. N�moczone borowiki

dobrze wyciśnij i pokrój w cienkie p�ski.

6 Dod�j p�prykę w proszku i crème fr�îche or�z korniszony i k�p�ry i krótko

gotuj. N�stępnie dod�j suszone zioł�.

7 M�k�ron ugotuj w dużej ilości osolonej wody zgodnie z instrukcj� n�

op�kow�niu.

8 Wymiesz�j usm�żone i n�moczone grzyby, ponownie z�gotuj . Dod�j śwież�

pietruszkę.

9 N� koniec ułóż strog�now� r�zem z m�k�ronem t�gli�telle i posyp chrupi�c�

cebul�.
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