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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g T�gli�telle

800 g Gljive, miješ�ne

180 ml Povrtnog temeljc�

1 kom Luk, crveni, izrez�n n�

kolutove

2 kom Sh�llot luk, izrez�n n�

tr�kice

2 kom Češnj� češnj�k�

3 kom Kiseli kr�st�vci, srednje

veličine, izrez�ni n� tr�kice

1 žlice K�p�re, m�le, usitnjene

1 žlic� Senf�

200 g Crème Fr�îche

1 žlic� Br�šn�

3 žlice Peršin�, svježeg, grubo

n�sjeck�nog

20 g  Vrg�nji

1 žličic�  P�prik� s Aromom

Dim�

1 žličic�  Vl�s�c sjeck�ni

1 žličic�  Peršin usitnjeni

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

3 žlice  Prženi Luk

Biljno ulje z� prženje

Veget�rij�nski Strog�no� s
gljiv�m�

40—60 Min

Priprem�

1 Osušene Kot�nyi vrg�nje n�močite u ml�koj vodi 3 s�t� i z�tim procijedite.

Š�mpinjone očistite i prerežite n� pol�.

2 Z�tim z�grijte ulje u t�vi i pustite d� se j�ko z�grije. Gljive kr�tko propirj�jte i

izv�dite iz t�ve.

3 U istoj t�vi pirj�jte n�sjeck�ni luk, ljutiku i češnj�k. Dod�jte senf i pospite

br�šnom.

4 Z�tim degl�zir�jte povrtnim temeljcem i kr�tko prokuh�jte. N�močene

vrg�nje dobro ocijedite i n�režite n� fine tr�kice.

5 Dod�jte p�priku u pr�hu, crème fr�îche i k�p�re te kr�tko prokuh�jte. Z�tim

z�činite z�činskim biljem.

6 T�gli�telle skuh�jte u puno posoljene vode prem� uput�m� n� p�kir�nju.

7 Umiješ�jte popržene i n�močene gljive, ponovno prokuh�jte i po potrebi

dod�jte m�lo vode u kojoj se tjestenin� kuh�l�. Umiješ�jte svježi peršin.

8 N� kr�ju pomiješ�jte strog�no� z�jedno s t�gli�tellem� i n�djenite hrsk�vim

lukom.
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