Sos z karczochow

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1199 razy.

Kuchnia wtoska

4 karczochy

10 g suszonych borowikéw (moczonych wczesniej 15 minut w letniej wodzie)
20 g masta

12 tyzek swiezych drobno pokrojonych pomidoréw
11/2 szklanki biatego wina

4 tyzki octu winnego

2 tyzki drobno pokrojonej szalotki

1 zabek roztartego czosnku

1 tyzka drobno posiekanej natki pietruszki

1 tyzka majeranku

6 tyzek oliwy z oliwek

sol

Z karczochow zdjaé wierzchnie liscie i obcigé ktujace gorne czesci lisci, a nastepnie przecigé wzdtuz kazdy karczoch na
dwie czesci, a potem jeszcze na mate ¢ wiartki. Przygotowa¢ wode z octem i wrzuci¢ do niej pokrojone

karczochy. Grzyby wycisng¢ i drobno pokroi¢ . W niewysokim rondlu rozgrza¢ oliwe, lekko podrumieni¢ na niej

szalotke, natke pietruszki, majeranek i czosnek, doda¢ grzyby. Karczochy odcedzi¢ , wtozy¢ do rondla z

warzywami i przyprawami, posoli¢ i podlaé winem. Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaé i gotowaé na

wolnym ogniu okoto 10 minut. Po uptywie tego czasu do rondla doda¢ pomidory, catos¢ jeszcze raz

wymieszac , rondel przykry¢ pokrywka i gotowaé jeszcze 15 minut. Pod koniec gotowania doda¢ masto.
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