Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

400 g Tagliatelle

800 g Gljive, mijesane

180 ml Povrtnog temeljca

1 kom Luk, crveni, izrezan na
kolutove

2 kom Shallot luk, izrezan na
trakice

2 kom Ceénja &e$njaka

3 kom Kiseli krastavci, srednje

veliine, izrezani na trakice

1 Zlice Kapare, male, usitnjene

1 Zlica Senfa

200 g Creme Fraiche

1 Zlica Brasna

3 Zlice Persina, svjezeg, grubo
nasjeckanog

209 ¢ Vrganji

1 Zligica ¢ Dimljena paprika

1 Zli¢ica ¢ Viasac sjeckani

1 Zlicica @ Persin usitnjeni

1 prstohvat @ Morska sol gruba
1 prstohvat @ Papar $areniu zrnu
3 zlice ¢ Przeni Luk

Bilino ulje za przenje

(KOTANYI

1881

Vegetarijanski Stroganoff s
gljivama

@ 40—60Min QPP @

Priprema

1 Osusene Kotanyi vrganje namocite u mlakoj vodi 3 sata i zatim procijedite.
Sampinjone ogistite i prereZite na pola.

2 Zatim zagrijte ulje u tavi i pustite da se jako zagrije. Gljive kratko propirjajte i
izvadite iz tave.

3 Uistoj tavi pirjajte nasjeckani luk, ljutiku i e$njak. Dodajte senf i pospite
brasnom.

L4 Zatim deglazirajte povrtnim temeljcem i kratko prokuhajte. Namocene
vrganje dobro ocijedite i narezite na fine trakice.

5 Dodajte papriku u prahu, créeme fraiche i kapare te kratko prokuhajte. Zatim
zacinite zacinskim biljem.

6 Tagliatelle skuhajte u puno posoljene vode prema uputama na pakiranju.
7 Umijesajte poprzene i namocene gljive, ponovno prokuhajte i po potrebi
dodajte malo vode u kojoj se tjestenina kuhala. Umijesajte svjeZi persin.

8 Na kraju pomijesajte stroganoff zajedno s tagliatellema i nadjenite hrskavim
lukom.



