Garden

Gourmet MYSLIWSKI SZNYCEL ROSLINNY ZE
SZPECLAMI

SKLADNIKI

1 opakowanie Garden Gourmet
Sznycel Roslinny

150 g pieczarek
1cebula
1szalotka

200 ml bulionu grzybowego lub
warzywnego

20 g masta weganskiego
1tyzka oliwy z oliwek
1tyzka magki

50 ml czerwonego wina

1maty peczek szczypiorku

(]Uq 2 PORCJE @ 29 MIN . LATWY

Ciesz sie domowym smakiem dzieki naszemu tradycyjnemu
przepisowi na mysliwski Sznycel Roslinny Garden Gourmet. Wtasnie
tutaj gtebokie smaki sosu grzybowego tgczq sie z chrupigcym
miesem weganskim i szpeclami. To kulinarna podréz, ktérej trudno
sie oprzec. Przygotuj smakowite danie weganskie na obiad,
sycqgcg kolacje lub wykorzystaj, jako popisowg potrawe, kiedy
przyjadqg goscie. Skosztuj Sznycla Roslinnego razem ze swoimi
pbliskimi!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Przygotuj ciasto
Roztop weganskie masto w rondelku na matym ogniu. Zdejmij patelnie z ognia,
gdy masto prawie sie rozpusci i wymieszaj z mgkg za pomocqg szpatutki. Gotu;j
ciasto na matym ogniu przez 1 minute, nie zapominajgc o mieszaniu. W
przeciwnym razie moze sie przypalic.

2. Stwoirz sos z czerwonym winem i bulionem
Potgcz czerwone wino i bulion. Wstaw je na niewielki gaz i gotuj. Powoli
doprowadz do wrzenia, mieszajgc od czasu do czasu, a nastepnie podgrzewa;j
tak dtugo, az sos zgestnieje. Jesli stanie sie zbyt gesty, dodaj troche bulionu.
Catos$¢ ponownie wymieszaj az do uzyskania jednolitej konsystencji.

3. Dodaj zrumienione grzyby do sosu
Doktadnie umyj, a nastepnie pokrdj grzyby na niewielkie kawatki. Usmaz je na
oleju na brgzowy kolor i dopraw solg oraz pieprzem. Tak przygotowane grzyby
wrzu¢ do sosu z wina i bulionu, a nastepnie cato$¢ doktadnie wymieszaj.

4. Przygotuj warzywa
Obierz cebule i szczypiorek. Cebule pokréj w cienkie potpierscienie, a
szczypiorek drobno posiekaj. Odtdz na bok.

5. Usmaz Sznycla Roslinnego Garden Gourmet
Usmaz Sznycla Roslinnego Garden Gourmet na patelni zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Rob to na tyzce oleju do momentu, az bedzie lekko ztocisty i
chrupigcy. Alternatywnie Sznycel Roslinny moze takze zostac przygotowany w
piekarniku lub frytkownicy bezttuszczowej.

6. Usmaz cebul¢
W czasie, kiedy weganski sznycel od Garden Gourmet bedzie sie piekt,
podsmaz cebule na niewielkiej ilosci oleju, az lekko zbrgzowieje. Dodaj jg do
wczesniej przygotowanego ciasta z masta i magki.

7. Ugotuj szpecle
Do garnka z osolong, wrzgcg wodg wrzucaj niewielkie kawatki ciasta z masta,
maki i cebuli. Gotuj przez 5-8 minut, a nastepnie wyciggnij za pomocg tyzki
durszlakowej.

8. Podawaj na goraco
Gotowy Sznycel Roslinny Garden Gourmet podawaj z cieptymi szpeclami i
sosem grzybowym. Udekoruj posiekanym szczypiorkiem. Przepis weganski jest
gotowy. Smacznego!
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