gotuj w stylu eko.p!

Domowa przyprawa JARZYNKA

& HABIBID
Polecane na: przetwory

Kuchnia (region): arabska, polska, batkanska

oB . 0 min . tatwy . 1 porcja

marchewka - dowolne proporcje cebula -
pietruszka (korzen) - czosnek -

seler - dowolne ziofa, koperek, lubczyk,
por - szczypiorek, natka pieteuszki i
selera - do smaku

. Dodatkowe info: Mieszanka suszonych warzyw, ktére w prosty i szybki sposéb uczynig
nasze dania smacznymi i aromatycznymi - bez chemicznych

konserwantow :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Warzywa umy¢, obra¢, osuszy¢ na papierowych recznikach i rozdrobni¢ w dowolny sposéb
- mozna posiekac na desce, albo czes$¢ twardych zetrze¢ na tarce warzywnej, mozna tez wrzucicé do
malaksera i posiekaé pulsacyjnie, ale jest tez spos6b naszych bab¢, aby warzywa zmielié maszynka

do miesa.

Wszystko wymiesza¢ w duzej misce, a nastepnie roztozy¢ w elektrycznej suszarce do grzybow albo
cienkg warstwag roztozy¢ na blachach wyscielonych woskowanym papierem do pieczenia.

Suszyé wolno, w niezbyt wysokiej temperaturze (40-60*C), az kawatki bedg kruche. Ostudzié.

Gotowg mieszanke przesypac do szczelnego stoja i przechowywac w ciemnym miejscu.
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