gotuj w stylu eko.p!

Flaczki z boczniakow

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

[l 60 min . . 4 porcje

. Skiadniki: boczniaki - 500 g masto (opcjonalnie) - 1 tyzka
marchew - 2 szt. lis¢ laurowy - 2-3 szt.
seler matly - kawatek ziele angielskie ziarna - kilka
pietruszka - 1 szt. papryka ostra - 1 tyzeczka
cebula - 1 szt. majeranek - 1 tyzeczka
passata (pomidorowa) - 3 tyzka gatka muszkatotowa - 1/4 tyzeczka
musztarda - 1 tyzka proszek z ususzonych zmielonych

grzybéw - 1 - 2 tyzeczka
sol - do smaku
pieprz - do smaku

S0S sojowy - 2 tyzka
natka pietruszki - 1/2 pek
olej do smazenia - 3-4 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Boczniaki umy¢, pokroi¢ w paski wzdtuz blaszek (ewentualnie odrzucié zgrubiate czesci).
Umyc¢ marchew, pietruszke i seler, obraé i zetrzeé na tarce o grubych oczkach. Cebule pokroi¢
w drobng kostke.

KROK 2: Rozgrzac olej na patelni lub od razu w garnku i dusic¢ (ok. 10 minut) warzywa wrzucajac po
kolei: cebule, wtoszczyzne, boczniaki.

KROK 3:Uduszone warzywa przektadamy do garnka i zalewamy 2 litrami wody lub wywarem
warzywnym. Dodajemy ziele angielskie i li$¢ laurowy. Gotujemy do miekko$ci boczniakow (jeszcze
ok 25 minut). Pod koniec gotowania dodajemy passate, musztarde, sos sojowy, czosnek i przyprawy
(gatke muszkatotowa, papryke, suszone grzyby, pieprz, sol).
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KROK 4: Dorzucamy pokrojong natke pietruszki, masto i na koncu majeranek roztarty w dtoniach.
Przelewamy do miseczek.

Smacznego!
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