PIECZEN Z KRZYZOWE]) Z SOSEM
GRZYBOWYM

SKLADNIKI:

1,5 kg krzyzowej Uczta Qulinarna
2 szalotki

2 marchewki

2-3 g $wiezego tymianku

1/2 pora

2 zabki czosnku

50 g masta

150 ml wywaru warzywnego

sdl, swiezo mielony pieprz

Sos grzybowy:

100 ml sosu pieczeniowego

1 szalotka

20 g masta

50 g $wiezych kurek

25 g sardz lub borowik swiezy lub suszony
250 ml $mietanki 36%

sél, swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso oproszyc solg i $wiezo mielonym pieprzem,
a nastepnie natrzeé drobno posiekanym
czosnkiem oraz tymiankiem. Marchew, por i
szalotke pokroi¢ w grube plastry. Zamarynowana
krzyzowa wtozy¢ do naczynia zaroodpornego.
Przykry¢ pokrojonymi warzywami. Catos¢ podlac
wywarem. Na wierzchu umiesci¢ masto. Szczelnie
przykry¢ pokrywka i piec pod przykryciem w
piekarniku rozgrzanym do 170°C przez 2-2,5
godziny, az mieso bedzie miekkie. Przed
podaniem pokroi¢ w grube plastry.

2. Przygotowac sos: szalotke pokroi¢ w drobna
kostke, podsmazy¢ na masle i dodac grzyby.
Catos¢ smazyc jeszcze przez chwile. Nastepnie
dola¢ $mietanke. Gotowad, az objetos¢ zredukuje

1 sie o potowe. Nastepnie dodad sos pieczeniowy i



PIECZEN Z KRZYZOWE]) Z SOSEM
GRZYBOWYM

gotowac przez 5-10 minut do czasu uzyskania
idealnej gestosci. Doprawié solg i $wiezo
mielonym pieprzem. Pieczen pokroi¢, utozyé na
talerzu i pola¢ aromatycznym sosem grzybowym.



