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Aromatyczny bulion grzybowy z
grzybowymi uszkami

; Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: zupa

[l 60 min . . 1 porcja

Bulion: - Ciasto: mgka orkiszowa - 1
suszone grzyby (prawdziwki) - 2 Szklanka

garsc woda goraca - 1/2 szklanka
wioszczyzna (marchew, por, seler, proszek ze zmielonych suszonych
pietruszka, cebula) - 1 pek grzybéw - 2 tyzeczka

lis¢ laurowy - 1 szt. SOl - 1/2 tyzeczka

ziele angielskie - 2 szt. Farsz: -

pietruszka natka - troche gotowane prawdziwki z wywaru -
pieprz i sol - do smaku biata cebula - 1 szt.

olej rzepakowy z pierwszego sOl i pieprz - do smaku

ttoczenia - troche

. Dodatkowe info: Klarowny, delikatny mocno grzybowy bulion z uszkami.
Do ciasta na uszka dodatam proszek z suszonych grzybow.

Mozna taki proszek dodawac do ciasta na makaron. Kiedy zrobitam
taki wtasnie makaron z pudrem grzybowym, wystarczyto tylko polaé¢
oliwg z oliwek i byto pysznie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby umy¢ wtozy¢ go garnka, wla¢ 1 litr wody i gotowaé 20 minut. Cebule przekroié¢ na
pét i przypali¢ na patelni. Warzywa obra¢, pokroi¢ wtozy¢ do sporego garnka zala¢ woda, dodac
przypalang cebule, przyprawy i gotowa¢ do miekkosci warzyw. Wila¢ wywar z grzybéw do bulionu,
grzyby za$ posiekag. i odtozy¢ do zmielenia. Gotowaé bulion jeszcze przez 10 minut. Wlac tyzke
oleju.

Z maki utworzy¢ kopczyk, na srodku zrobi¢ dotek, dodaé proszek z grzybow, sél i wla¢ wode. Szybko
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zagnies¢€. Zagniata¢ ok 10 minut. Odstawic ciasto pod przykryciem na kilka minut.

Cebule zeszkli¢ na oleju, dodac posiekane grzyby, posoli¢ i doprawi¢ pieprzem. Przetozy¢ do
malaksera, zmieli¢ pulsacyjnie lub w maszynce do miesa. Odstawic.

Rozwatkowac ciasto, pokroi¢ na mate kwadraty np. 4x4 cm. Na $rodku wyktadaé farsz za pomocg
tyzeczki. Zlepi¢ krawedzie tworzac trojkat, a nastepnie zleci¢ podstawe aby powstat maty pierozek.
Gotowaé w osolonym wrzatku 2 minuty od wyptyniecia.

Ugotowane uszka zala¢ bulionem i posypac natka.
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