gotuj w stylu eko.p!

; Barbara Struzyna

Polecane na: danie glowne, sosy

o> [l 30 min . . 1 porcja

Mikotaj: - Dodatkowo: -

papryka czerwona na czapke i stodka Smietana 30% lub

kubrak - 4 szt. weganska - 4 tyzka

kalafior na brode i czapke - 1/2 szt. s6l - - do smaku

brokut na worek - 1 szt. pieprz - - do smaku

pieczarki na pasek i pompona - 6  gatka muszkatotowa - - szczypta
szt. olej do smazenia i gotowania - -
czosnek na brwi i wasy - 4 zabek  troche

cukinia na buziaka - 1/2 szt. cebula - 1 szt.

imbir na reke - 2 cm sos sojowy - 1 tyzka

fioletowa marchew na oczy - 2 passata z pomidoréw (moze by¢
plaster z6Mtych) - 250 ml

pomidorek koktajlowy na pompona szczypiorek do posypania - - troche
- 1 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Budujemy Mikotaja najlepiej
z dzieciakami wg wiasnej fantazji.

KROK 2: Gotujemy brokut przez 3-5 minut.
Odlewamy wode dodajemy $mietane, sél, pieprz
i gatke muszkatotowg. Miksujemy na gtadkg
mase.

KROK 3: Kalafiora przektadamy do miksera
i miksujemy do momentu uzyskania kawatkéw
na ksztatt ryzu. Wyktadamy na purée z brokuta.
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KROK 4: Wczeéniej na patelni wylewamy
odrobineg oleju i smazymy pieczarki, solimy je

i pieprzymy. Dodajemy pokrojong w piérka
cebule, chwile dusimy. Dodajemy czosnek

i podlewamy sosem sojowym, chwile dusimy.
Wyktadamy cukinie i papryke pokrojona w paski.
Dusimy 10 minut do zmieknigcia papryki,
$cieramy imbir na tarce i dodajemy do dania.
Dolewamy passaty. Chwile wszystko razem
gotujemy, smakujemy w razie potrzeby jeszcze
doprawiamy. Sos wyktadamy na ryz z kalafiora.
Posypujemy posiekanym szczypiorkiem.

Smacznego!
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