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Pełne smaku wycieczki do lasu. Czas na grzybobranie!

Polędwiczki wieprzowe w grzybowym sosie
[image: image1.jpg]e



Czas przygotowania: 45 minut 
Ilość osób: 4
Składniki:

· 4 polędwiczki wieprzowe

· 1 opakowanie Sosu grzybowego Knorr

· 1 łyżka Przyprawy do mięs Knorr

· 1 cebula

· 500 g grzybów

· 100 ml śmietany kremówki 30%

· 400 g ziemniaków
Sposób przygotowania:

1.  Obierz ziemniaki i ugotuj je w lekko osolonej wodzie, a następnie przygotuj z nich purée.
2. Mięso oczyść z błon, podziel na małe kawałki i oprósz Przyprawą do mięs Knorr. Polędwiczki smaż na goracym oleju z obu stron, aż do uzyskania złotego koloru.
3. Na kolejnej patelni zeszklij cebulę, pokrojona w kosteczkę. Do przygotowanego warzywa dodaj kawałki grzybów. Smaż do momentu, aż płyn odparuje.
4. Sos grzybowy Knorr wymieszaj ze śmietaną kremówką oraz szklanką wody. Całość wlej do patelni z cebulą i grzybami.
5. Do sosu dodaj mięso i duś wszystko przez około 10 minut. Danie serwuj z purée z ziemniaków.
Grzybowe tosty
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Czas przygotowania: 5 minut 
Ilość osób: 4
Składniki:

· 8 pieczarek
· 200 g pomidorków cherry

· 100 g parmezanu
· 1 łyżka świeżej natki pietruszki

· 2 jajka

· 100 ml mleka 
· 1 Bulion na włoszczyźnie Knorr

· 4 kromki bagietki lub tosty pszenne pełnoziarniste

· 2 łyżki stołowe pesto

· tłuszcz roślinny do smażenia
Sposób przygotowania:

1. Piekarnik rozgrzej do temperatury 220 stopni C.
2. Pokrój w cząstki (na 8 części) pomidory i pieczarki. Natkę pietruszki posiekaj, a ser zetrzyj na tarce.
3. Zagrzej mleko w rondelku, a następnie rozpuść w nim Bulion na włoszczyźnie Knorr. Odczekaj, aż wszystko ostygnie i do całości dodaj jajka oraz część posiekanej natki pietruszki. Dokładnie wymieszaj składniki.
4. W przygotowanym mleku zanurzaj po kolei tosty i smaż je na tłuszczu, z obu stron na złoty kolor. Tak przygotowane kromki posmaruj pesto. Na kanapkach ułóż pieczarki oraz pomidory, a całość posyp startym serem.
5. Tosty wstaw na około 10 do 15 minut do nagrzanego piekarnika. Danie podawaj oprószone pozostałą natką pietruszki.
Grzybowe risotto z kurczakiem
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Czas przygotowania: 60 minut 
Ilość osób: 8
Składniki:

·  1 Bulion grzybowy na borowikach leśnych Knorr

· 100 g świeżych lub mrożonych kurek
· 100 g świeżych lub mrożonych prawdziwków
· 100 g świeżych lub mrożonych maślaków
· 100 g pieczarek
· 200 g piersi z kurczaka

· 5 szalotek
· 4 ząbki czosnku

· 1 gałązka tymianku

· 1 gałązka rozmarynu

· 1 gałązka szałwii

· 300 g ryżu do risotto typu arborio

· 200 ml wermutu
· 100 g tartego parmezanu
· 100 ml śmietany
· 100 g masła
· 100 g orzeszków pinii

· 50 ml oliwy z oliwek

· 1 l wody
Sposób przygotowania:

1. Wymieszaj litr wody z dwiema kostkami Bulionu grzybowego Knorr. Zagotuj i odstaw na bok.
2. Na patelni bez dodatku tłuszczu przesmaż na złoto orzeszki piniowe.
3. Przygotuj grzyby: oczyść je, umyj i pokrój na mniejsze kawałki. Pokrój cebulę w ćwiartki.
4. Rozgrzej oliwię z oliwek w płaskim garnku o szerokim dnie. Usmaż na niej pokrojone w kostkę mięso i przełóż je na bok. Następnie w tym samym naczyniu podsmaż grzyby i szalotki oraz wrzuć rozgniecione ząbki czosnku. Wszystko podlej winem i gotuj do momentu, aż alkohol odparuje. W międzyczasie posiekaj zioła i połącz je z grzybami. Do całości wrzuć przyrządzoną wcześniej pierś z kurczaka.
5. Wrzuć ryż i gotuj wszystko, co jakiś czas dolewając trochę grzybowego bulionu. Gdy ziarenka ryżu będą już miękkie, połącz je z masłem oraz śmietaną. Całość gotuj jeszcze przez 5 minut. Po tym czasie dodaj parmezan.
6. Gotowe risotto powinno być lekko płynne. Warto podawać je z kilkoma kroplami oliwy na wierzchu oraz posypanymi orzeszkami pinii.
Kontakt prasowy:
Joanna Szałasz





specjalista public relations




e-mail: joanna.szalasz@knorr.pl



tel.: +48 536 410 824 
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