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Kasza peczak z pieczarkami i miso

‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: danie glowne

[l 20 min . . 2 porcje

kasza peczak, sorgo lub bulgur - 1 miso blank - 1 tyzka

szklanka tamari - 1 tyzka
pieczarki - 250 g sol i pieprz - do smaku
szpinak mrozony - troche natka -

cebula - 1 szt. olej - 1-2 tyzka

czosnek - 2 zgbek

Jesli chcemy uzy¢ do dania ziarno sorgo, mozna je wczes$niej
namoczy¢, bedzie sie krocej gotowato.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Peczak lub inne zboze gotujemy
al'dente w lekko osolonej wodzie. Odcedzamy
i przeptukujemy pod biezacg woda.

Pieczarki kroimy w drobne plasterki, a cebule
w kostke, czosnek siekamy drobno. Na
rozgrzany na patelni olej wrzucamy pieczarki
szybko smazymy, dodajemy cebule i czosnek,

chwile smazymy, dodajemy rozmrozony szpinak.
Szybko mieszamy. Dodajemy ugotowang kasze
i mieszamy. W po6t szklanki wody
rozprowadzamy miso razem z tamari i wlewamy
do garnka. Mieszamy kilka minut na matym
ogniu. Doprawiamy pieprzem i posypujemy
natka.
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