gotuj w stylu eko.p!

Strogonow z boczniakoéw

.‘. Paulina Jasinska

Polecane na: zupa

= Kuchnia (region): polska

o> [l 40 min [ ] . 1 porcja

boczniaki - 400 g Przyprawy: -

cebula - 1 szt. suszony lubczyk - - troche
papryka - 1 szt. suszona natka pietruszki - - troche
ogorki kiszone - 3 szt. majeranek - - troche

lis¢ laurowy - 2 szt. sOl i pieprz - - do smaku

ziele angielskie - 2 szt. papryka stodka - - do smaku
przecier pomidorowy - 100 ml papryka chili - - do smaku

maka pszenna - 1 tyzka olej - - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Boczniaki myjemy, oczyszczamy i odcinamy twarde koncéwki ndézek, nastepnie kapelusze
kroimy w paski. Cebule kroimy w pidrka. Papryke i ogorki kiszone kroimy w paski.

KROK 2: Do garnka nalewamy odrobine oleju na ktérym bedziemy podsmazac¢ boczniaki, po chwili

dodajemy cebule i przyprawiajac papryka stodka i ostrg chwile smazymy. Dodajemy li$¢ laurowy

i ziele. Po okoto 10 minutach smazenia dodajemy tyzke maki i chwile smazymy. Dodajemy papryke
i po 5 minutach ogorka kiszonego. Wszystko przyprawiamy suszonymi ziotami oraz sola i pieprzem,
zalewamy okoto 250 ml gotowanej wody i wlewamy przecier pomidorowy. Zagotowujemy i podjemy
z ulubionym pieczywem.
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