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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Sos pieczarkowy bez cukru - przepis

Pieczarki najpierw odparowujg i lekko sie rumienig; Smietanka trafia na patelnie dopiero pozniej.
Dzieki temu sos zachowuje wyrazisty smak grzybow, zamiast przypominac je ugotowane w mleku.
Pasuje do klusek i plackéw ziemniaczanych.

Porcje: 2 porcje

Skladniki

300 g pieczarek

- 1 mata cebula

1 zabek czosnku

1 tyzka oleju

- 1 tyzka masta

- Vs szklanki $mietanki 30% lub 18% do zup i sosow
- 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

- sol i pieprz

- opcjonalnie woda, mleko lub bulion do rozcienczenia

Przygotowanie krok po kroku

1. Umyte i osuszone pieczarki pokréj w cienkie plasterki. Cebule posiekaj w kostke, czosnek zetrzyj
drobno.

2. Zeszklij cebule na rozgrzanym oleju. Dodaj czosnek i pieczarki. Smaz okoto 5-7 minut, czesto
mieszajac, az ptyn odparuje, a grzyby zaczng sie rumienic.

3. Posdl pieczarki, dodaj masto i natke. Smaz jeszcze okoto 3 minuty.

4. Wlej smietanke, dodaj pieprz i ewentualnie sél. Doprowadz do wrzenia, po czym zdejmij patelnie z
ognia.

5. Jesli sos za bardzo zgestnieje, rozciencz go wodg, mlekiem lub bulionem, podgrzewajgc i mieszajgc.

Zrédfo przepisu: https://www.kwestiasmaku.com/przepis/sos-pieczarkowy-ii



