Kartoflanka z pestkami stonecznika

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

\W Za zgoda autora, przepis z Cook Express. Licencja
N GPL.

Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne sktadniki:

- ziemniak - 1 1/2 kg

- wioszczyzna - 1 op.

- pestki stonecznika - 5 g

- masto roslinne - 2 tyzka(i)

- bulion-11/21

- smietana kremowka - 12 dag

- gatka

muszkatotowa - 1 szt.

Etapy przyrzadzania:

1.

Uwagi:

Ziemniaki obra¢, optuka¢ pod biezacg woda, nastepnie pokroi¢ w duza kostke.
Wioszczyzne doktadnie oczysci¢ i umyc. Marchewke i pietruszke obra¢, pokroi¢ w
plasterki. Seler obra¢, pokroi¢ w kostke, por w cienkie krazki. Pestki stonecznika
zrumieni¢ na suchej patelni (kilka minut na matym ogniu, nie przerywajac mieszania),
przetozy¢ na talerzyk, wystudzi¢. Masto roslinne rozgrza¢ w rondlu, podsmazy¢ na nim
pokrojone ziemniaki. Posypa¢ pestkami stonecznika (tyzka), przemiesza¢, smazy¢
jeszcze 5 minut na matym ogniu (caty czas mieszac). Pokrojong wioszczyzne przetozy¢
do ziemniakéw. Wszystkie sktadniki pola¢ rosotem, gotowaé¢ 15 minut na matym ogniu
pod przykryciem. Za pomocq tyzki K cedzakowej wyjqé troche jarzyn, pozostate
zmiksowa¢ w rosole na gtadkie piure. Smietane lekko ubi¢. Odtozone warzywa wrzucic¢
do zupy, ponownie zagotowac. Przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem, tarta gatkq
muszkatotowa. Na koncu dodac¢ $mietane. Kartoflanke posypac pestkami stonecznika.
Gotowe danie podawac na gorgco bezposrednio po przyrzadzeniu.
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