(KOTANYD)

Grzybowy Strogonow
@ 40—60Min @@ D

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Namocz suszone borowiki w letniej wodzie na 3 godziny, a nastepnie
odcedz.

Boczniaki oczyscic¢ i przekréj na pét.

Nastepnie rozgrzej olej na patelnii pozwdél mu sie bardzo rozgrzaé. Pieczarki
krétko podsmaz i wyjmij z patelni.

400 Makaron tagliatelle . . . . . . .
¢ ¢ Na tej samej patelni podsmaz posiekang cebule, szalotke i czosnek. Dodaj
800 g Mieszanka grzybowa musztarde i posyp maka.
(boczniaki krélewskie,
boczniaki, boczniaki Nastepnie zalej bulionem grzybowym i krétko zagotuj. Namoczone borowiki
bukowe) dobrze wyciénij i pokréj w cienkie paski.
180 ml Rosét grzybowy 2 Dodaj papryke w proszku i créme fraiche oraz korniszony i kapary i krétko
suszonych borowikéw . . . .
gotuj. Nastepnie dodaj suszone ziota.
1szt Cebula czerwona,
pokrojona w krazki Makaron ugotuj w duzej iloéci osolonej wody zgodnie z instrukcjg na
2 szt Szalotka, pokrojona w opakowanlu.
paski Wymieszaj usmazone i namoczone grzyby, ponownie zagotuj . Dodaj $wiezg
2 szt Zgbek czosnku pietruszke.
3 szt Ogoérki kiszone, $redniej Na koniec utéz stroganowa razem z makaronem tagliatelle i posyp chrupiaca
wielkoéci, pokrojone w
) cebula.
paski
11yzka Kapary, mate,
marynowane
11yzka Musztarda pikantna
200 g Creme Fraiche
11yzka Maka, gtadka
3 tyzki Swieza, grubo posiekana
pietruszka
20g Prawdziwki suszone
1tyzeczka ¢ Papryka Wedzona
stodka mielona
1 tyzeczka ¢ Mieta zielona otarta
11yzeczka  Szczypiorek posiekany
11yzeczka  Pietruszka posiekana
1szczypta @ S6él Morska
gruboziarnista jodowana
1szczypta @ Pieprz Kolorowy
ziarnisty
3 tyzki ¢ Cebulka smazona

Olej roélinny do smazenia
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