Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte
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Tagliatelle

Huby, zmie$ané (hliva
kralovska, hliva, lesné
huby)

Hubovy vgvar zo
su$enych smrekovcov

Cibul’a, &ervena,
nakrajana na kolieska

Salotky, nakrajané na
prazky

Straéiky cesnaku

Nakladané uhorky,
stredne velké, nakréjané
na prazky

Kapary, malé, nakladané
Hordcica, pikantna
Créme Fraiche

Muka, hladka

Bravéové huby, susené

Petrzlenové viat, Gerstva,
nahrubo nasekana

Méata, drvena

Rastlinnyg olej na
vyprazanie

/¢ Paprika Gdena
¢ Tymian suseny

¢ Petrzlenova viiat
krajana
¢ Morska sol jedla

jédovana

¢ Stvorfarebné korenie
celé

Rastlinnyg olej na
vyprazanie

(KOTANYD)

Hribovy stroganov
@ 40—60Min QPP @

Priprava

1 Su8ené smrekovce Kotanyi namodcte na 3 hodiny do vlaznej vody a potom
preced’te. Odistite hriby a prekrojte ich na polovice.

2 Potom v hrnci zohrejte olej na vysoku teplotu. Kratko orestujte hriby a
vyberte ich z hrnca.

3 Na tejistej panvici orestujte nakrajant cibul'u, Salotku a cesnak. Pridajte
horcicu a zapraste mukou.

L Potom deglazujte dno hribovgm vgvarom a kratko povarte. Namocené
smrekovce dobre vyzmykajte a nakrajajte na tenké pasiky.

5 Pridajte mletl papriku a créeme fraiche, uhorku a kapary a kratko povarte.
Potom vmiesajte susené bylinky.
6 Rezance uvarte vo velkom mnoZstve osolenej vody podl'a ndvodu na obale.

7 VmieSajte oprazené a namocené hriby, opét prived’te do varu a podla
potreby pridajte trochu vody z cestovin. Vmiesajte erstvi petrzlenovd

~

viiat.

8 Nakoniec naberte stroganov spolu s cestovinami tagliatelle a navrch
posypte chrumkavu cibulku.



(KoTANVI)




