Tekst i zdjecie: Mertrox - Kucharz (746)
Zrazy z kaszy gryczanej z grzybami po

warszawsku
Kolejny akcent ze stolicy

Sktadniki:
= kasza gryczana, 30 dag

jajka, 1 szt.

= suszony grzyb, 4 dag
= cebula, 15 dag

* masto, 6 dag

= smalec, 10 dag

* maka,4.5¢g

= butka tarta, 10 dag
* smietana, 125 ml

* s0l, 1 szczypta

= cukier, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

Umyte i wymoczone grzyby ugotowa¢ na miekko. Polowg wywaru przeznaczy¢ do
kaszy. Reszte pozostawi¢ na sos. Grzyby posiekad, przesmazy¢ z mastem oraz
cebula. Kasze gryczana rozgotowad na grzybowym smaku, osoli¢, ostudzi¢, wbic
jajo i dodac tyle maki, aby masa data sie formowa¢. Robi¢ z niej podtuzne
placuszki, smarowac grzybowym nadzieniem i zwijac zrazy. Posypac tartg butkg i
smazy¢ na gorgcym ttuszczu. Utozy¢ w ogniotrwatym naczyniu, pola¢ sosem i
wstawi¢ do gorgcego piekarnika na 10—15 min. Podawa¢ w tym samymi naczyniu.
Przyrzadzajac sos nalezy cebule obra¢, pokraja¢, zrumieni¢ na masle, doda¢ make,
zasmazy¢ na rumiano, rozprowadzi¢ szklanka zimnej wody i zagotowac, przetrzec,
osoli¢, posypac szczyptg cukru i podprawi¢ Smietana.
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