Grzybowa

data aktualizacji: 2021.01.26 autor: Redakcja

Sktadniki:

3/4 kg grzybdéw lesnych

4 szklanki bulionu (1 litr)

1/4 szklanki gestej i kwasnej Smietany min. 18%
1/4 szklanki stodkiej Smietanki 30%

2 Srednie marchewki

1 duzy korzen pietruszki

1 duzy por (biata czesc)

1 $rednia cebula

6 tyzek oleju

1 tyzeczka pszennej maki

2 ziarna ziela angielskiego



5 ziaren pieprzu

lis¢ laurowy

sol

pieprz

do dekoracji natka pietruszki

Przygotowanie:

1. Grzyby doktadnie oczys¢ z piasku. Przeptucz pod biezacg wodg. Duze grzyby pokrdj na plastry.

2. Cebule obierz i pokréj na ésemki. Marchewki i pietruszke obierz, umyj i pokréj na potéwki, a
nastepnie wzdtuz na pot.

3. Z pora usun wierzchnie liscie. Doktadnie umyj i pokrdj na plasterki.

4. Na patelni rozgrzej potowe oleju. Smaz na niej marchewke, pietruszke i pora przez 3 minuty.

5. Przetéz do garnka i zalej bulionem. Dodaj ziele angielskie, pieprz i lis¢ laurowy. Gotuj na Srednim
ogniu przez 15 minut.

6. Na pozostatej oleju smaz cebule przez 4 minuty. Kiedy bedzie miekka, dodaj grzyby i smaz, czesto
mieszajac na Srednim ogniu przez 6-8 minut, az powstaty z nich ptyn catkiem odparuje. Grzyby
dopraw solg i pieprzem. Smaz jeszcze kilka chwil. Przetéz je do garnka i gotuj przez 10 minut.

7. Zupe dopraw solg i pieprzem.

8. Smietane wymieszaj ze $mietanka. Dodaj make i doktadnie wymieszaj. Dodaj kilka tyzek goracej
zupy i wymieszaj. Wlej delikatnie do garnka zestawionego z ognia. Garnek postaw ponownie na
ogniu i doprowadz do wrzenia. Zdejmij z ognia i przykryj. Pozostaw na 3 minuty, aby smaki sie
potaczyty.

9. Podawaj z listkami natki i kromkami chleba.

Zrédlo: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37938-grzybowa



