Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Na Kluski Gryczane

250 ml

500 ml

11yzka

4 sztuki
3 tyzki

2 tyzeczki
2 tyzeczki

11yzeczka

Gryka

Wywar warzywny,
klarowny

Masto

Z6ttka

Maka gryczana

Sél

¢ Pictruszka zielona cigta

¢ Koper ciety

Do Sosu Koperkowego

100 g
2 tyzki

250 ml

200 g
11yzka
4 tyzki

1 szczypta

Masto
Maka, gtadka

Wywar warzywny,
klarowny

Kwasna $mietana
Ocet winny
¢ Koper cigty

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

Do Kapusty Curry

300g
2 tyzki
3 tyzki
11yzeczka

1 szczypta

Kapusta, biata

Olej roslinny

Woda

¢ Przyprawa Curry

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

(KOTANYI

1881

Kluski Gryczane z sosem
koperkowym i z kapusta curry

@ 7090 Min @ @D

Przygotowanie

1 Doprowadz bulion warzywny z mastem do wrzenia. Wymieszaj z kaszg
gryczana i gotuj przez kilka minut. Nastepnie zmniejsz ogien, przykryj
pokrywka i odstaw do specznienia kaszy.

2 Schtodzong kasze gryczang wymieszaj z zéttkiem, ziotami Kotanyi oraz
maka gryczana i dopraw solg. Rozgrzej piekarnik do 190 °C.

3 Z masy uformuj kluski wielkosci piteczki golfowej i utoz na blasze wytozonej
papierem do pieczenia. Piecz w nagrzanym piekarniku do 190°C przez 15
minut.

4 Na sos rozpu$é masto w rondelku, dodaj make i mieszaj, az nie bedzie
grudek.

5 WIlej wywar i zagotuj cato$¢. Dodaj koperek Kotanyi i ocet, dopraw sola.
Przed podaniem wymieszaj ze $mietana.

6 Kapuste pokréjw paski, lekko podsmaz na patelni na oleju, czesto
mieszajac.

7 W kolejnym kroku posdl, zalej wodg i krétko podsmaz.

8 Na koniec dodaj Przyprawe Curry Kotanyi, dobrze wymieszaj i ciesz sie
smakiem.
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