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5 sposobów na jesienne dania z grzybami

Jajecznica z dodatkiem kurek
[image: image1.jpg]e



Czas przygotowania: 20 minut
Ilość osób: 4

Składniki:
· 4 kromki pieczywa bezglutenowego
· 40 g Ramy 100% Roślinnej
· 4 jajka
· 50 g kurek
· 1 mała cebula
· 1 mała gałązka świeżego rozmarynu
· 1 ząbek czosnku
· pół pęczka szczypioru
· 1 szczypta Pieprzu czarnego z Wietnamu mielonego Knorr
Sposób przygotowania:
1. Kawałek margaryny wymieszaj z posiekanymi rozmarynowymi igłami i czosnkiem. Dopraw solą, pieprzem oraz posmaruj pieczywo. Wszystko wstaw do nagrzanego do 200° C piekarnika i zapiekaj przez około 3-4 minuty.
2. Pozostałą część margaryny rozgrzej na patelni i zeszklij na niej cebulę poszatkowaną w drobną kostkę. Do całości dodaj kurki i podsmażaj razem przez chwilę.
3. Wbij jajka do naczynia, roztrzep, a następnie wlej je na patelnię z kurkami i usmaż tradycyjną jajecznicę. Dopraw do smaku.
4. Wyjmij grzanki z piekarnika. Na każdą nałóż porcję jajecznicy oraz oprósz grubo pokrojonym szczypiorem.

Zapiekanka z rydzami
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Czas przygotowania: 60 minut
Ilość osób: 4

Składniki:
· 800 g ziemniaków
· 1 opakowanie Fixu Naturalnie Smaczne! Lasagne Knorr
· 200 g wędzonego boczku w kawałku
· 2 cebule
· 15 rydzów
· 250 ml kwaśnej gęstej śmietany
· 1 szczypta Pieprzu czarnego z Wietnamu mielonego Knorr
· 1 oscypek
Sposób przygotowania:
1. Obierz ziemniaki, ugotuj je do miękkości oraz wystudź. Następnie pokrój w plastry grubości 0,5 cm. Boczek i cebulę pokrój w kostkę, grzyby natomiast pokrój w plastry.

2. Przesmaż w rondelku jedną sztukę posiekanej cebuli. Dodaj do niej śmietanę. Sos gotuj przez 3 minuty. Dopraw do smaku.

3. Na suchej, rozgrzanej patelni przesmaż pokrojony boczek, dodaj drugą posiekaną cebulę oraz grzyby i pieprz. Całość smaż przez chwilę. Wlej szklankę wody oraz dodaj Fix Naturalnie Smaczne! Lasagne Knorr. Doprowadź sos do wrzenia, zmniejsz ogień, a nastepnie gotuj jeszcze przez 5 minut. Wystudzone ziemniaki przełóż do miski, wlej przygotowany grzybowy sos z boczkiem, połowę śmietanowego sosu i wszystko razem wymieszaj.

4. Całość przełóż do naczynia żaroodpornego. Wierzch zapiekanki polej pozostałym białym sosem oraz oprósz startym oscypkiem. Naczynie wstaw do nagrzanego do 200°C piekarnika i zapiekaj przez 25 minut. Gotową zapiekankę udekoruj listkami świeżych ziół.

Sos z podgrzybków
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Czas przygotowania: 30 minut
Ilość osób: 6

Składniki:
· 7 suszonych podgrzybków
· 1 cebula
· 1 ząbek czosnku
· 1 świeża gałązka rozmarynu
· 1 łyżka mąki
· 100 ml śmietany 36%
· 100 ml białego wina
· 1 łyżka masła lub margaryny
· 250 ml wody
· 1 sztuka Esencji do sosu pieczeniowego jasnego Knorr
Sposób przygotowania:
1. Grzyby namocz do uzyskania miękkości w 250 mililitrach wody. Następnie wyjmij i pokrój w cienkie paski. Pozostaw wodę z moczenia. Cebulę pokrój w kostkę, a czosnek posiekaj.

2. Na rozgrzanym maśle lub margarynie zeszklij cebulę, dodaj czosnek oraz grzyby. Oprósz wszystko mąką, wymieszaj i chwilę podgrzewaj. Następnie wlej białe wino. Całość gotuj do momentu, gdy zmniejszy swą objętość do minimum.

3. Gdy wino zredukuje się, wlej wodę z moczenia grzybów, śmietanę oraz dodaj Esencję do sosu pieczarkowego Knorr i gałązkę rozmarynu. Doprowadź do wrzenia, zmniejsz ogień 
i gotuj jeszcze kilka minut na małym ogniu. Gotowy sos podawaj do gorących dań mięsnych oraz mącznych.
Kremowa zupa z maślaków

[image: image4.jpg]


Czas przygotowania: 60 minut
Ilość osób: 4

Składniki:
· 1,5 l wody
· 1 opakowanie Zupy grzybowej Knorr

· 1 sztuka Bulionu na włoszczyźnie Knorr
· 50 dag mrożonych maślaków
· 10 dag soi
· 5 dag drobnego makaronu
· 0,5 szklanki śmietany
·  posiekana natka pietruszki
· tłuszcz do smażenia

· 1 szczypta Pieprzu czarnego z Wietnamu mielonego Knorr
· 0,5 łyżki Papryki słodkiej z Hiszpanii Knorr
· 2 łyżki Majeranku z krajów śródziemnomorskich Knorr
· 1 łyżka Tymianku z Polski Knorr
Sposób przygotowania:
1. Mocz soję w wodzie przez około 2 godziny. Grzyby rozmroź oraz pokrój w paski i usmaż.

2. Ugotuj soję w wywarze z wody i kostki Bulionu na włoszczyźnie Knorr.

3. Pod koniec gotowania dodaj makaron. 
4. Całość wymieszaj z grzybami i śmietaną, a następnie dopraw do smaku pieprzem, papryką, majerankiem oraz tymiankiem.

5. Dodaj do garnka Zupę grzybową Knorr. Gotuj wszystko przez 10 minut. Powstałą zupę z maślaków podawaj posypaną natką pietruszki.

Żurek borowikowy
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Czas przygotowania: 45 minut
Ilość osób: 3
Składniki:
· 1 opakowanie Żurku szlachetnego z chrzanem Knorr
· 6 mrożonych lub świeżych borowików
· 5 suszonych podgrzybków
· 750 ml wody
· 2 szalotki
· 1 Liść laurowy z Turcji Knorr

· 3 ziarna Ziela angielskiego z Meksyku Knorr
· 2 gałązki świeżego majeranku
· 100 ml białego wina
· 1 łyżka oliwy
Sposób przygotowania:
1. Suszone grzyby, liść laurowy oraz ziele angielskie zalej 750 ml wrzącej wody, przykryj 
i odstaw na 10 minut, a następnie przestudź. 

2. Szalotki pokrój w cienkie piórka i podsmaż w niedużym garnku na rozgrzanej oliwie. Borowiki 
oraz suszone podgrzybki przekrój na połówki. Większe grzyby podziel na ćwiartki. Wszystko przesmaż razem z szalotką.

3. Następnie do garnka z grzybami wlej wino i zredukuj jego objętość. Włóż gałązkę majeranku.

4. W ostudzonym grzybowym wywarze rozmieszaj Żurek Knorr.

5. Przygotowany płyn wlej do garnka i doprowadź do wrzenia. Zmniejsz ogień. Zupę gotuj jeszcze przez 5 minut. Przed podaniem posyp zupę świeżymi listkami majeranku.
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