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Przepis dodany przez uzytkownika cohenna

Niebo w buzi:)

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- maslakii - 75 dag

cebule - 3 albo 4 szt.

miesko mielone wieprzowe albo wotowe - 20 dag
smalec - 1,5 tyzka(i)

gesta Smietana - 3 tyzka(i)

maka - 1 tyzka(i)

- sol -

- pieprz -

- nac pieruszki - 3 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Grzyby oczysci¢, doktadnie umy¢, osaczy¢, zdjaé btonke z kapeluszy, osuszyé. Pokroi¢ w
paski. Obrang cebule optukac, pokroi¢ w drobng kostke i zrumieni¢ na ztoty kolor z
dodatkiem smalcu. Przygotowane grzyby wtozy¢ do rondla, dodac¢ zrumieniong cebule,
oprészy¢ solg i pieprzem, lekko podlac wodg. Dusi¢ w przykrytym rondlu, mieszajac od
czasu do czasu i w miare potrzeby skrapiajgc woda. Mniej wiecej po 30 minutach
duszenia dodac zmielone migso. Udusi¢ razem, mieszajac i uwazajac, zeby sie grzyby
nie przypality. Gdy sg migkkie, oproszy¢ maka, wymieszac ze smietang. Raz zagotowac,
odstawic, wymieszac posiekana nacig pietruszki. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Podawac¢ z dodatkiem ugotowanych na sypko kas, klusek lub ziemniakami i z suréwka.
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