Kluski slaskie z sosem grzybowym

Kluski slaskie z sosem grzybowym - skladniki:

Ziemniaki ugotowane najlepiej dzien wczesniej
cebula - 2 sztuki

Bulionetka Domowa Pieczeniowa Knorr - 1 sztuka
Zabek czosnku - 1 sztuka

maka pszenna - 40 graméw

$mietana - 0.5 szklanki

maka ziemniaczana - 60 gramow

natka pietruszki - 0.5 peczka

jajko - 1 sztuka

sol - 1 szczypta

grzyby suszone - 1 opakowanie

olej - 2 tyzki

Kluski slaskie z sosem grzybowym - sposob

przygotowania:

1. Przygotuj ciasto na kluski $laskie. Ziemniaki przetrzyj przez praske, nastgpnie dodaj
jajko oraz sol 1 wymieszaj.

2. Teraz dodaj obie maki i do$¢ szybko wyrob ciasto. Jesli bedzie si¢ kleito dodaj wiecej
maki. Pami¢taj jednak zeby nie wyrabia¢ ciasta zbyt dlugo bo zrobi si¢ kleiste i po
ugotowaniu twarde

3. Z ciasta odrywaj mniejsze kawatki i dlonmi uformuj watek. Kazdy pokrdj na mate
(2cm) kawaiki.

4. Ciasto formuj w dloniach na okragte kulki. W kazdej zrob palcem male wglgbienie.
Gotowe kluski gotuj kilka minut, az wyptyng w osolonym wrzatku. Podawaj z
przygotowanym sosem grzybowym i posiekang natka pietruszki.

5. Sos grzybowy: Grzyby namocz, a nast¢gpnie pokrdj w paski. Cebula 1 czosnek pokroj
w drobng kostke.

6. W rondelku rozgrzej olej, podsmaz cebulg i czosnek. Jak nabiorag rumianego koloru
dodaj grzyby, wlej szklanke wody z moczenia grzyboéw oraz szklanke wody czyste;j.
Calo$¢ zagotu;.

7. Dodaj Bulionetke Knorr oraz $mietang. Gotuj sos kilka minut az zggstnieje.



http://www.przepisy.pl/produkt_knorr/bulionetka-domowa-pieczeniowa




