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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

400 g T�gli�telle

800 g Huby, zmieš�né (hliv�

kr�ľovsk�, hliv�, lesné

huby)

180 ml Hubový výv�r zo

sušených smrekovcov

1 ks Cibuľ�, červen�,

n�kr�j�n� n� koliesk�

2 ks Š�lotky, n�kr�j�né n�

prúžky

2 ks Strúčiky cesn�ku

3 ks N�kl�d�né uhorky,

stredne veľké, n�kr�j�né

n� prúžky

1 PL K�p�ry, m�lé, n�kl�d�né

1 PL Horčic�, pik�ntn�

200 g Crème Fr�îche

1 PL Múk�, hl�dk�

20 g Br�včové huby, sušené

3 PL Petržlenov� vň�ť, čerstv�,

n�hrubo n�sek�n�

1 ČL M�t�, drven�

3 PL R�stlinný olej n�

vypr�ž�nie

1 ČL  P�prik� úden�

1 ČL  Tymi�n sušený

1 ČL  Petržlenov� vň�ť

kr�j�n�

1 Štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 Štipk�  Štvorf�rebné korenie

celé

R�stlinný olej n�

vypr�ž�nie

Hríbový strog�nov
40—60 Min

Prípr�v�

1 Sušené smrekovce Kot�nyi n�močte n� 3 hodiny do vl�žnej vody � potom

preceďte. Očistite hríby � prekrojte ich n� polovice.

2 Potom v hrnci zohrejte olej n� vysokú teplotu. Kr�tko orestujte hríby �

vyberte ich z hrnc�.

3 N� tej istej p�nvici orestujte n�kr�j�nú cibuľu, š�lotku � cesn�k. Prid�jte

horčicu � z�pr�šte múkou.

4 Potom degl�zujte dno hríbovým výv�rom � kr�tko pov�rte. N�močené

smrekovce dobre vyžmýk�jte � n�kr�j�jte n� tenké p�siky.

5 Prid�jte mletú p�priku � crème fr�îche, uhorku � k�p�ry � kr�tko pov�rte.

Potom vmieš�jte sušené bylinky.

6 Rez�nce uv�rte vo veľkom množstve osolenej vody podľ� n�vodu n� ob�le.

7 Vmieš�jte opr�žené � n�močené hríby, op�ť priveďte do v�ru � podľ�

potreby prid�jte trochu vody z cestovín. Vmieš�jte čerstvú petržlenovú

vň�ť.

8 N�koniec n�berte strog�nov spolu s cestovin�mi t�gli�telle � n�vrch

posypte chrumk�vú cibuľku.
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